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dinleitttttö^ 


e^  i[t  narf)  unserem  2)afür^alten  toirüic^  ein  ®  e  b  ü  r  f  n  i  fe ,  tüelc^em 
toir  mit  ber  i^eröffentlirfiung  biefe^  ^Bud)e§  objutielfen  I)offen.  ®ie  un§ 
befannten,  in  ben  58er.  ©taoten  in  beutjtfier  ©prad)e  erf^ienenen  ^od)^ 
bürf)er  oerfef)ten  uämticö  mel)r  ober  ireniqer  ifiren  Qmd  bur(^  (ginfeitiq- 
feit.  @tn  beutfcfteÄ  !ft  ocf)bud)  in  Stmerifa  foü  iiicöt  bentid)  ober  amerifanifd), 
ionbern  b  e  n  t  f  di=a  m  e  r  i  r  a  n  i  f  d)  fein.  @§  foU  ba§  (Mute,  3itträgltd)e  nnb 
2Bot)tfd)medcnbe  awa  ber  beuifdien  ft^üd^e  E)erübernel)mer,  ol)ne  bamit  ba§ 
t:ileid)9ute  ©inbeimifdie  oberburc^  !Iimatifd)eißeri)ä(tniffeunb  bie  ^robufte 
unfereg  anterifanifd)eu  .öeimatlitanbe*  I^Inge-^eigte  311  Dernadiläjfigen.  Unb 
ba^  ift  e§,  n)Q§  lüir  bei  ber  .s^-)erftellung  biefe§  2IBerfe§  un§  ^ur  .pauptaufgobe 
gemadjt  ^oben. 

2öir  jinb  in  ^e^ug  anf  bie  beutid)en  nnb  auf  bie  jDeutfdilanb  unb 
^2(merifn  gemetufamen  @crid)te  bem  aU  bn§  b  cfte  aügetnein  anertannten 
)f?od)bud)e  oon  ."penriette  "^Saütbi^  gefolgt,  t)aben  uniö  inbe§  nic^t  etttJa 
bav.-»n  genügen  taffen,  ausäun)ä()l'en  nnb  nadj^nfpredien,  fonbern  umgear- 
beitet, gIeid)fom  in'§  3(meritanif($e  überfe|t,  tno  immer  e§  angezeigt 
erfd)ien,  anc^  Ma'^e,  ®c!öid)te,  SOhmjen  2c.  auf  amerifanifdje  33erec^nung 
gebrad)t.  5)ic  ja^Ireidjen  eintieimifd)en  ^Keje^'te  bagegen  oerbanfen  tüir 
ber  v^üte  öerfdjiebener  ^au§frouen  unb  be§  ^errn  S.  9K.  $Rieb§,  Cberfodj  im 
„9JemI)aII  ,^on§e"  basier,  bie  alle  in  ber  amerifanifc^en  ^oc^funft  erfaf)ren 
unb  oerläffig  finb. 

Stu^erbem  I)aben  mir  bem  ©angen  einen  Slbfc^nitt  hinzugefügt,  ber  in 
©peifesetteln  für  J^ranfe  oder  3(rt  eine  gütte  üon  ^pinmeifen  auf  bie 
t)affenbften  bej.  @erid)te  entt)ä[t,  unb  me((^en  mir  nad)  einem  ^tbfc^uitt 
be§  biätetifd)en  <ft'od)bud)§  öon  bem  tüd)tigen  St^meiäer  ^Ir^t  ®r.  223iel  für 
unfere  Slbfid^t  umgearbeitet  I)aben. 

?tber  biefe  ®efid)t§t)un!te  finb  e§  nic^t  allein,  bie  mx^  bie  .sperftellung 
biefe§  ^odöbnd)§   aU   'Mbbülfe  für  ein  rcirfUc^e^  Sebürfni^  erfc^einen 
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laffen.  9üt(f)  in  33e5ug  auf  unfere  Qdt,  auf  bie  gegeuttjärtige  Sage,  ttjtll 
un^  fotrf)  ein  ^n^  ein  SSebürfni^  bünfen.  ®ie  ^eriobe  be8  Ueberfluffeg, 
be§  ^^erf(f)tt)enben§  ift  borüber,  f  o  U  t  e  tt)enigften§  überall  borüber  fein. 
Ueberall  foUte  man  ftreben,  ©bai^fanifeit  ju  lernen,  unb  @parfam!eit 
im  .»pauStiaU  Iet)ren  Wiü  bog  Ä^oc^bu(^.  ®rabe  liierjufanbe,  tvo 
nirf)t  nur  bie  Scanner,  fonbern  and)  bie  §au§frauen  in  getoiffer  ^^ejietiung 
oft  allju  "seif  made"  finb,  fe£)It  §nm  Sparen  oft  Weniger  ber  2BiIIe  al§ 
ba§  SBiffen.  2)a  mirb  benn  aucf)  in  ber  ^üdjt  mit  ÖJenjürj^en,  3"<^^i^/ 
@iern,  öntter  unb  fonftigen  ßut^iten  auf  ^'often  ber  ^ou§t)a{t'®affe  unb 
oft  jugteic^  ber  (Sefunbfieit  berprobirt,  ma§  ein  ^Mid  auf  eine  gute  'änmu 
fuug  erfparen  t)etfen  fönnte;  8peifere[te  unb  ^teinigfeiten  werben  ber- 
geubet,  meit  man  fie  nic^t  §u  becmenbeu  berftef)t.  ^n  folgen  gällen  wirb 
unfer  Jft'ocibncf)  e§  nn  erfparungSförbernben  SBinfen  nid)t  fehlen  taffen. 

®er  le^tere  ßwecE  ift  e§  aad),  ber  un§  beronla^te,  bie  lucuüif^en 
®erirf)te  au§  un^'erem  !öudie  fortjulaffen  unb  un§  ouf  bie  öebürfniffe  be§ 
guten  „bürgerlidieü."  Xifd^e-o  im  o  U  g  e  m  e  i  n  e  n  ju  befc^ränfen. 
©ennoct)  t)aben  tüir  in  einem  fleinen  ?lbfc6nitt  für  fefllidje  ®elegent)eitcn 
auc^  bem  Daumen  öe§  gelnfc^mecfer§  einige  ©onceffionen  ma(^en  gu  bürfen 
geglaubt. 

!^n  einem  möglidift  bodftänbigen  unb  alp^abetifc^  georbneten  9?egi= 
fter  ift  fd)(ie^Iid)  @e(egenbeit  gegeben,  unter  ben  ca.  1800  $Re^epten,  toet^c 
unfer  53nc^  entt)ält,  fic^  leicht  juredit  ju  fitiben. 

©0  möge  benn  unfer  ß'oc^bud)  ju  manchem  |>au§^alt  bie  X^ür  \id) 
öffnen  unb  Sinken  fdiaffen,  moljin  e§  fommt. 


per  ^cxam0cx. 


SBic  man  bte  Dcrft^iebcncn  ^ük  ücnuenbct. 

S"  $ou§^aItungen,  mo  mau  mit  einer  guten  Subcrcitung  aud^ 
2SirtI)jd^aft(id)feit  gu  öerbinben  fuc^t,  fann  neben  anbeten  ©rfpnrniffen 
auä)  beim  ©ebraud)  bcr  iöutter  nefpnrt  tüerben.  ^u  bcm  ^merf  !ann 
öerfd)iebcuartige§  grtt,  aU  :  9Jicrcnfcit ,  ©d)tDcinefdinial5 ,  ^^nter= 
(Turkey),  (yaiife*  inib  ©nteufett,  Suppen^-,  9?audif(eiid}-,  edjiiifen^  nnb 
^ammclfctt  gmedmöliig  niujemenbet  tucrben,  »u,i§  alky  in  ötii§l),iUungen, 
lüo  für  ^ilbtüediölung  ber  g(eifd][peiicn  gcforgt  tuirb,  borfontntt.  2)o 
aber  ein  nupaffenbcr  @cbraud)  ber  jl^'lijorten  bie  bauiit  zubereiteten 
©peilen  gaii^  luxt)  gar  uufdimadtiaft  nind)t,  fo  möi^te  r§  nod)  trenig 
©eübtcn  augcnct)in  fein,  liier  eine  Eingabe  über  bie  paffenbe  ^tutoenbung 
be§  öerfd)ieDcnartincn  geltet  §u  finben. 

©nte  iöutter  ift  ber  feineren  Sl'üdje  jn  öerfd)tebenon  ©peifen  nnent= 
bel)rlid);  inbeft  ift  e«  eine  irris;!e  ^JJiciuung,  gum  i£3i)f}(gefd)U!ad  ber 
®emüfe  unb  S3raten  foId)e  nidjt  befd)ränten  gn  bürfen.  iöei  ben  oft 
^ot)en  !0utter|)reifeu  tiat  man  bn^  in  bcr  englifdjen  Md}e  übliche  9iinb§s 
ober  9iierenfett  ai^  ©rfa^mittel  fdjo^en  gelernt. 

®§  möge  nun  guerft  t»on  bem  paffenben  ^^dte  ju  (^tcifdjfpeifen  bie 
9tebe  fein,  toobci  geratljen  tüirb,  gebratene^  ^ett  nid)t  tüieber  pm  löra* 
ten  auäutüenben ;  /(um  ^od^n  ift  c^  jeboc^  Oorjüglid).  Sttte^  üer= 
borbene  gett  aber,  tüie  e^  aud)  Ijci^en  möge,  fotite  niemals  für  bie  ^n(!i)e 
benu^t  tüerben,  baffetbe  mad^t  bie  ©pcifen,  tüenn  e§  gebraucht  tüirb, 
unfd)madljaft  nnb  fdjabet  jugleic^  ber  ^efunbt)eit. 

S3ei  ©ernüfen,  tüoju  man  Söutter  unb  gett  anäutüenben  tüünfc^t, 
tritt  ber  $8nttergefc^mad  ftärfer  fierüor,  lüenn  man  "öa^  ®emüfe  mit  j^ett 
fod;t  unb  tnrg_  üor  bem  2(nric^ten  etU)a§  93utter,  in  ©tücft^en  jerttieilt, 
ouf  baä  ®emü)e  legt. 

3u  9toaft  =  öeef  ober  Dc^fenbraten,  nad)  englifc^er  Söeife  jube* 
reitet,  ift  frifd}e§,  in  S33ürfel  gefd)nittene§  9tierenfett  felbft  ber  S3utter 
üorgugietjen.  2)a§  barin  gebratene  gleifd)  tüirb  ung(eid)  milber  unb 
faftiger,  unb  bie  ©auce,  tjon  ber  man  beim  5Inric^ten  größtenttjeilä  \)a§ 
gett  entfernt,  ert)ält  einen  fräftigen  unb  angenehmen  (^efd)mad  unb 
liefert  einen  guten  @jtra!t  ju  ^roftfuppen.  Bugteid^  tüirb  ta^  gett  fo 
fef)r  üerbcffert,  ba^  mon  fo(d)e§  ftatt  S3utter  ju  allen  getüöt)nlic^en  @emü* 
fen  öermenben  !ann.  Uebert)aupt  ift  frif^eS,  über  9^ad)t  in  Söaffer 
gelegte?,  bann  fein  getoürfelteS  9flierenfett  fotüo^t  jum  örateit  aU  auä) 
jum  S'od^en  bem  aufgebratenen  S^ierenfette  üorjuäietien. 

Kalbsbraten  ert)ä(t  in  reidjiid)  93utter  gebraten  ben  feinftcn 
©efd^mad,  befonberS  au^  bie  ©auce ;  inbe§  !ann  man  jur  (SrfparniB  ber 
93utter  einige  ©c^eiben  gefdinittenen  guten  ©pedf,  lüelc^er  feinen  'Stand)' 
gefc^mad  t)ahtn  barf,  barunter  unb  barüber  legen,  aud)  einen  2;t)eil  bet 
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2  33e\tr)eni)ii!ig  bet  '(<iette. 

SSutter  unb  jloei  XijeiU  reinf(f)mecfenbe§  ©c^tüeiitefd^malj  ober  S^ierenfett 
jufammen  in  ber  Bratpfanne  fod)cn  laffen,  beoor  ber  iöraten  hineingelegt 
loirb. 

9fiel)=  unb  .^irfc^B raten  fann  man  je^r  gut  mit  ^aI5  Satter; 
^alb  <Bpcd  gu&ereiten;  gu  .öafenbraten  olier  toenbe  man  in  ber  feinen 
kv.ä)z  möglid}ft  nur93utter  an;  im  übrigen  fann  ^nr  ^ätfte Sped,  (Sctimatä 
ober  ^Jiierenfett  gebrandjt  luerben. 

93ei  Hammelbraten  füfjt  ftd;  bie  i>iffte  ber  35utter  burd)  Bptä- 
mürfel  erfe^en;  für  iieicöljnlid)  fann  3^iercnfett  ^nm  ©raten  bienen. 

^;ß  n  t  e  r  (  furk  y)  unb  ^t  apannt  merben  faftiger  unb  fönnen  beim 
Söraten  baburci)  ffpfler  ermatten  merben,  ba^  ©pcdid)ei6en  barunter  gelegt 
unb  auf  bie  Sönift  gebunben  luerben;  übrigen^  netjme  man  S3utter. 

^iiten  (innge  |)äf]ne),  @uteu  nub  2 au beu  erforbem  reid^s 
^i<^  JÖutter;  bo^  fann  öiel  erfpart  töerben,  toenn  man  fie  in  einem 
^flffenben  gtofirteu  (Sefd)irr  langjam  unb  feft  gngebcdt  brät,  mobei  aud^ 
einige  ©pedfdieiben  gum  Untere  unb  Sarauflegcn  gebrau.d)t  ttjerben  fön= 
nen.  3ug(eid)  bient  ein  foId]e§  Sraten  ba.v-!,  baö  ÖJeflüget  geller  §u 
erljatteu,  toaS  hen  2Bo{)fgefd)mad  beffelben  erl)ö[)t. 

3u  ^  r  a  m  m  e  t  §  0  i)  g  e  I  u  ober  ©  e  e  f  ft  e  a  f  §  f onn  bie  93utter  mit 
fein  gctjadtem  9Jiercnfett  ^u  gleidjen  Xtieilen  öermifdit  uierben. 

3u  gef  oc^tem  ^i  f  c^  gel^ört  für  bie  feinere  ifüd)e  D()ne  ttieitereS 
retd)(ic^  Bntter ;  für  bie  gemö^nli(^e  !ann  eine  ©enffauce  mit  S^iierenfett 
gefod;t  unb  beim  5{bne|men  ro^e  Sntter  ftüdenroeife  burd^gerü^rt 
tüerben. 

S3et  g  r  i  c  a  f  f  e  e '  §  ift  bie  Butter  nid)t  too^t  gu  entbehren, 
g r i c a b e ( ( e n  bon  r o f) e m  5' f e i f <^  "»b  S^alblteber  jtnb  in 
95utter  gebraten  am  mo^Ifd^tnedeubften;  hoä)  fann  bei  erfteren  hk  33utter 
mit  frifd^em  9Jierenfett,  bei  le^tcver  mit  (angfam  au§getaffenem  ©ped 
ober  oud)  (Scf)meinefd)malj  üermifdit  merben. 
3um  33raunmac^en  eine§ 

(Sauerbratens  ober  f  r  i  f  (^  e  u  9t  i  n  b  e  r  b  r  a  t  e  u  §  ift  Sfiierenfett 
ansumenben. 

(Sine  @  a  n  §  mirb  in  if)rem  eigenen  gett  gebraten  unb  paf^t  fotd^eS, 
fo  mie  and)  ^uterfett,  ganj  öor^üglic^  3U  grünem  unb  braunem  2Binter= 
fot)I.  ®od)  mu|3  bie  ®an§,  fotnie  ber  ^üter  (Turkey),  uidjt  ju  ftarf 
gebroten  merbeu — ha^»  ft  a  r  f  e  S3raten  öerbirbt  baSgett  unb  mod^t 
t>a^  gfeif'j^  troden  unb  unfdjntadfjaft.  S)a§  aufgebratene  fogenannte 
gtaumfett  ber  @an§  mirb  in  einigen  (Segenben  im  Söinter  t^eil§  §ur 
©rfparung  be§  S3aumöl§,  t^ei(§  be§  2Büf)(gefi^mad§  tt)egen,  gefdimot^en 
5u  ^rirtoffetfalat  angemenbet;  e§  gef)ört  jcbod^  in  festerem  ^aüe  baju  ein 
baron  gemöt)nter  (55ef(^mad.  Sind)  mirb  mol^t  e'ine  marme  ©pedfauce  gu 
^artoffelfalat  genommen. 

2öa§  nun  bie  ÖJemüfe  betrifft,  fo  ift  ju  ©coraonern,  gtofenfo^l, 
(Spargel,  jungen  ©rbfen,  frifd)en  SBurjeln  (9JJöf)rcn)  unb  jungen  t'otilrabi 
gute  58utter  ui^t  mol)l  ju  entbel)ren.  SBo  mou  gur  $8eil)ülfe  üon  ?5ett 
genötljigt  ift,  ba  uelime  man  ^n  ben  beiben  festeren  ©emüfen  tialb  S5utter, 
|alb  guteg  S^ierenfett,  ober  ^alb  93utter  ^alb  biden  Suftfped,  toeld^er  in 
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Heine  SSürfel  gefdjnitten,  jeljr  fein  gel^acft  unb  ro^  mit  Söutter  öermi|c|t 
toirb. 

3u  rotf)em  ^o{)I  ift  ba§  f^ctt  einer  gebratenen  gnte,  einer  S3rat= 
tüurft,  aucf)  gute§  ^roten=  ober  9fJierenfett  imb  äu(e|t  etit)a§  Sutter,  fei)r 
:paffenb. 

grif(^e§,  !(ein  ge^acfte§,  folüie  and)  gut  auSgetrateneg  5)iierenfett  ift 
3U  fpäten  SBur.^cIn  (gelbe  9)iö^reii),  tücifjen  grüben,  ©tecfrüben  (r^of)(rabt 
in  ber  örbe),  i^ict^obolmcn,  frifc^cm  .^l\ippu§  (iüeif,er  ^ü^I)  unb  ^^irtof^ 
felfuppe  pafieub,  bod)  ift  c§  gut,  fur^  oor  bem  ^2lnrtdjten  ein  (Btüdijtn 
Söutter  in  Mcljt  geluidclt  burdi^nfodien. 

(gu^ljeufctt  faun  bei  fpärercm  .t)in,utgeben  bon  ctlöa»  33utter  gteic^^ 
fall§  ju  SSirfing,  i^appu§,  $Rüben,  SSuraetn,  ©tedrüben  angetüenbct 
tüerbcn. 

©auerfraut  (eingemad)ter  ^o{)I)  ift  mit  S3utter,  ©diiuaf^  unb  9Jteren= 
fett  ,^u  gleidjen  ^(jeilen  gefod)t  befonber§  fdjmad^aft.  ^2ludj  au§gebrann= 
ter  ©pcd,  tüc[c|en  man  nor  bem  UinriU)rcn  be§  ®emüfe§  mit  1 — 2  roijge= 
riebencn  S^artoffeln  bitrd)fod)eti  läfjt,  ift  auSgcäeidjuet. 

S)ie  gettforteu,  iücld)e  bei  ©aucrfraut  anjutoenben  finb,  l^affen  and) 
^u  ben  üörigen  etngemad)ten  ©emüfen. 

®utc§  @d)infen:=  niib  9iaud)fleifd)fclt  ncbft  ber  Srüf^e,  frif^  unb 
Ttidjt  fal.^ig,  fanu  gu  ön-aupenfuppe  mit  i^artoffeln,  ©rbfen^,  ;öoI;nen=  unb 
^artoffelfuppe  oermenbet  merben.  ^m  ©ommcr  üerbirbt  ba§  giiöfett 
fet)r  balb;  e§  ift  alfo  nötbig,  fo(dje§  fofort  in  ben  Heller  ju  ftellen  unb, 
fatt§  nid)t  in  ben  erften  ^lüei  STagen  ©cbrauc^  baüon  gemodit  merben 
möchte,  bie  93rüf)c  ganj  rein  barunter  abjugie^en  unb  ba§  gett  gut 
burd)fod)en  gu  laffen. 

<pammelfett,  bie  fd)tcd^tefte  aller  gettforten,  ift  fdjrtjierig  anpmenbett 
unb  ^a^t  eigeutlid)  nur  für  Stuben.  UebrigenS  ift,  Wo  fet)r  öict  <r)am= 
melfett  borfommt,  ?,u  rotf)en,  baffelbe  gum  @cifen!od)en  gu  öerfaufen'ober 
5U  biefem  ^wtd  felbft  Ökbraud)  baoon  gu  mad)en. 

$8pn  tlcinen  ^orriilfjcn  üerfc^tebenen  getteS,  mie  fic  befonber§  nad^ 
einem  ©cfellfdiaftSeffen  öorfommen,  fdimel^e  man  bie  jpaffenben  ©orten 
5ufammen  unb  öerbranc^e  fie  nai^  it)rcr  ?(rt. 

^a§  2(u§braten  be§  9iierenfette»  ift  beim  (£tnfc^Iad;ten  unöergleid^^ 
iid) ;  im  Uebrigen  gebraudje  man  ha^  ^üt  möglidjft  frifd). 

^ebe§  (5ett  mu|,  menn  e§  fid)  gut  erljalteu  foll,  an  einem  !üf)ten, 
luftigen  Orte,  mit  einem  burd)ftDd)enen  ^^apier  jugebunben,  aufbetoa^rt 
lüerbeu.  ©oÜte  Srübfett  fic^  beränbern,  ma§  letdjt  gefd)ieljt,  menn  beim 
^bfütten  ba§  ©eringfte  oou  Srülje  ober  ©auce  baju  ge!ommen  ift,  fo 
ttjürbe  ein  Umfdjmel^en  notI)tt)enbig  fein. 

Um  ©alatöl  bor  ©tartmerben  ju  bemal)ren,  gebe  man  5U  einer 
glafc^e  Del  2—3  (S^Iöffel  getrodnetc§  S^oc^folj,  fd)üttele  e§  jumeilen 
burdjeinanber  unb  fteHe  bie  g(afd)e,  offen  fteljenb ,  an  einen  Üifjlen  Ort. 
^ierburd)  berbeffert  e§  fid)  ungemein  unb  mirb  bor  ©tarfmerben  bema^rt. 

(Sin  gute§  (Srfa^mittel  be»  33anmöt§  finben  n?ir  im  Woißx-  unb 
S3ucf)ö(,  bod)  mu§  e§>  falt  ausgepreßt  tüorben  fein. 


2Bic  man  (S^cifcDorrätje  am  kftcn  (^nt  friftfj  crljalten 
fann, 

grifdieSf^Ieifcft  ^ä(t  \id)  am  Beften  im  SBinter,  'fiängenb  an  einem 
lattcn,  luftigen  Orte;  im  Sommer  um  unb  um  mit  Srenneffeln  bcbedEt, 
im  Heller  auf  einem  ©tein,  nod)  öiet  beffer  in  einem  ©iyfelter.  Q^be^ 
flute  man  \iä),  ha^  t^feifif)  auf  ®i^  jn  legen,  mie  has>  üon  ajlc^gern  t)äuftg 
gefd^ie()t,  ober  frieren  p  I^ffen,  ba  fotd)e§  baburct)  einen  fabcn  (53efd)maä 
ert)ä(t.  Gin  meitereä  SOfiittel,  ba§  gleifd)  öor  bem  SSerberben  gu  fdjü^en^ 
beftebt  barin,  foldjc»  in  ein  ^uc^  mit  33tcreffig  angefeucf)tet,  ober  in  ein 
ßJefiil  äu  legen  unb  fooiel  93icrcifig,  ^l'üdi  ober  SSuttermi(i|)  barauf  §u 
gießen,  bafj  ba§  r^id]^)  ööüig  beberft  ift.  SDaS  ©jfigtuc^  mu^  ftetö  gc^ö* 
tig  feud)t  ge[)alten  loerben  unb  bie  9J?i(d)  red)t  oft,  am  beften  tägli^, 
erneuert  lueroen.  löeffer  al§  bieS  oIIe§  ift  bn^  S3cftreidjen  mit  ©alicil- 
fäure.  Um  beim  ©infd^Iac^ten  ein  ©tücf  Ddjfen^  ober  Stinbfleifc^  §nm 
S3rateu  üoUiommen  frifc^  gu  erfjalten,  tuute  man  e»  in  fod)enbe§  gctt  unb 
f)änge  cS  barnad)  an  einen  falten,  luftigen  Ort. 

geräucherte  @d)infen  unb  @ommerU)ürfte  mit  ganj 
Irodenem  @trof)  umttiicfelt,  in  Seinen  genäljt,  an  einem  !üt)ten,  luftigen 
Orte  ^ängenb. 

getbl)üf)ner  galten  fic^  meljrere  SSodien  unberänbert,  menn  man 
jte  fogicid)  nad)  bem  (Sd)ie§en  ungepf(üdt  tief  in  ^afer  ftedt. 

Kartoffeln.  ®a§  ftar!e  3{u§reimen  benimmt  ben  Kartoffeln: 
ben  guten  ©efd^macf.  Um  bie§  ju  tterl^üten,  nef)me  man  fie  2tnfang§  obetr 
ajiitte  gebruar  au§  iljrer  Sage  unb  gebe  il^nen,  ausgebreitet,  eine  anbere 
©tettung. 

5)a§  Keimen  ber  Kartoffeln  toirb  am  ftdierften  öerf)inbert,  loenn  fic 
itic^t  9)Zonate  lang  im  Sager  ftiti  liegen,  meld)e§  babur^  üer^ütet  mirb, 
ha%  man  im  öorberen  Srett  be§  Sager§  gleic|  obertialb  be§  93oben§  ein 
nid)t  jn  IIeine§  Sod)  mit  SSorfdjieber  anbringen  Iä§t  unb  bie  Kartoffel 
itic^t  oon  oben,  fonbern  au§  bem  So(^e  nimmt,  moburc^  fie  burd)  ytaä)^ 
tollen  in  fteter  SSemegung  gehalten  merben.  ^m  Sager  tüirb  öor  htm 
einbringen  ber  Kartoffeln  ein  S3rctt  fd)räg  an  bie  l)intere  äBanb  geftettt, 
iDoburc^  ba§  beffere  2lu§roIIen  au§  bem  Sodie  bemirft  mirb. 

Söintertüurseln  {Worten).  SO^an  bringe  einen  ^beit berfelben 
in  ein  Kartoffellager  unb  f(|ütte  Kartoffeln  barauf.  @inb  biefe  im  'Sxüi}= 
jafir  üerbraud)t,  fo  Uiirb  man  bie  SSurjetn  ganj  faftig  unb  mof)Ifc^merfeni^ 
finben.  'JJtud)  erf)atten  fie  fic^  öorjüglic^  faftig,  menn  man  fie  mit  glac^§» 
fc^äbcn  (Stbfaa  beim  Graden  be§  glac^feS)  ftar!  burc^fd)icbtet.  ©rftereS 
5ßerfot)ren  ift  aud^  bei  ©tedrüben  (Kobtrabi  in  ber  (grbe)  anäutüenben, 
j)ber  man  bemafjre  fie  fdii^tenraeife  in  ©anb  gelegt. 
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3fiotI)er  itub  toei^er  fi'ol)!  (^appu§)  tietoatjrt  fic^  am  beften 
brausen,  bei  ftarfem  groft  mit  ©trol)  oDcr  Öaitb  bcbccft,  wa^^  bei  Xljau= 
toetter  lüiebcr  entfernt  inerben  innfj.  ^m  übrigen,  fo  lange  e»  nidjt  ftQr! 
friert,  auf  beut  iöobcn  (5peict)er),  anf  ber  (gtielfeite  Iici]erib,  nadjljcr  im 
Heller,  ©ollte  berjelbe  bnrdj  bcn  g-voft  gelitten  I)aben,  fo  mn^  man  ii)n 
rul)ig  liegen  kffen,  tüoburd^  ber  groft  luieber  Iierau§5iet)t, 

gelbrüben  betoat)rert  fid;  am  beften  in  einer  tiefen  ®rnbe;  jebod^ 
ift  bic§  etiuag  umftänblic^.  @ie  tonnen  and^  baburc^  bi§  äBeiljnadjten 
gut  ert)alten  tüerben,  baf]  man  jie  brausen  t|infd)üttet  unb  ftarf  mit  ilaub 
unb  <Bt\-ü\)  bebecft.  5(nd)  fann  man,  etma  im  ©arten,  am  beften  an  einer 
etma§  abljäutjenben  ©teile,  met)rere  fleine  (Gruben  madjen  laffen,  in  jebe 
ein  ^'örbdien  öoll  3iüben,  9[RiJl)ren  unb  (Stedrüben  fd;ütten,  mit  einigen 
Oteifern  unb  etma»  ©trol)  sulcgen  unb  mit  gmei  gnf?  CSrbe  bebedcn. 

3>üiebetn  erf)nlten  fic^  üorjiigtid),  menn  man  fie,  o^ne  etma§  üon 
iiirem  fiaub  gu  entfernen,  an  einem  luftigen  Orte,  etma  ouf  bem  @pei= 
d^er,  bünn  ausbreitet,  bamit  fie  Dotttommen  troden  merben.  $8ei  eintre- 
tenbem  ftarfen  groft  fd^arre  man  fie  bajetbft  auf  einen  i^-)aufen  unb  laffe 
fie  unbeforgt  ru^ig  liegen»  ytadj  ncuerlid)  gemnctitenS-rfaljrungen  crl^alten 
fic^  bie  ^luiebelu  bei  biefer  ^itufbemat)rungöiDeife,  ot)ne  auszulaufen,  bi§ 
^pril  unb  DJ^ai. 

'(Spargel  erl)aften  fic^  jmei  Xage,  tüenn  man  fie  an  einem  fd^atti* 
gen  Orte  tief  in  bie  ©rbe  legt;  aud)  bleiben  fie  im  Heller  in  faltem  S3run= 
nenmaffer  einen  Xag  frtf(^. 

21  e  p  f  e  1  unb  kirnen  ert)alten  ftd)  am  beften,  tnenn  man  fie  an 
einem  trodnen  Sage  öorfid^tig  pfliidt,  bamit  fie  feine  gaUflede  betom= 
men.  |)at  nmn  einen  trodnen,  luftigen  Steuer,  fo  !ann  man  fie  fogleic^ 
barin  auf  Sattenbänfe  —  bie  (Stielfeite  nac^  unten  —  bid^t  neben  einanber 
legen;  anbernfalls  ift  ,^u  ratljen,  bn§  Obft  einige  SBodien  an  einem  lufti= 
gen  Orte  ou-obünften  gu  laffen.  ®a§  9?ad)fe[)en  barf  räd^t  üerföumt,  jeber 
angefaulte  ^2tpfel  mn^  fogleic^  me ^genommen  merben. 

^rifdje  Pflaumen  (3tüetfd)en)  erbaden  ficf)  tiorjüglid),  menn 
man  fie  an  einem  fonnigen  !Iai]e  mit  §anbid)ul)en  in  einen  neuen  fteiner== 
neu  Xopf,  ttiorin  uod)  fein  SBiffer  gemefen  ift,  pflüdt,  benfelben  mit  einer 
S3(afe  gnbinbet,  in  ben  i^eflcr  ftellt,  einen  platten  ©lein,  me(d)er  längere 
3eit  in  ber  ©onne  geftanben  Ijat,  barauf  legt  unb  'i)cn  Xopf  mit  gan§ 
trocEner  (£rbe  bcbedt. 

S)ie  ^45flanmcn  finb  alSbann  um  2Beil)nad)ten  nod£)  ganj  frifd),  bod^ 
l^alten  fie  fid),  menu  ber  2;opf  geöffnet  ift,  nic^t  lange  me^r,  me§l)alb 
■man  tüo()(  tt)ut,  einige  tleine  2;öpfe  ^^u  füllen.  ®§  berftel)t  fid)  non  felbft, 
ha^  tjier^u  nur  gauj  fefte  Pflaumen,  bie  nic^t  im  geringsten  befc^äbigt 
finb,  genommen  tüerben  bürfen. 

?(bgefc^nittene  Xrauben  erl)alten  fid^  bef onber§  gut,  tüenn 
man  h^n  ':>lbfcl)nitt  öerladt  unb  biefelben  an  einem  fül)len,  äugigen  Orte 
oufl)ängt,  bod)  bürfen  bie  Xranben  fid)  nid}t  berül)ren. 

2;rauben  am  @tod,menn  man  bie  tleincn,  dmx  angcfehten  Xrauben 
in  meite  SRebigingläfcr  ftedt,  unb  fD(d)e  fo  feftbinbct,  baf?  bie  Trauben 
wnberütirt  in  ben  (äläfern  loac^fen  tonnen,    ©ie  gen?innen  baburd^  on 
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(Sü^e  unb  tüerbeit  öor  ©alte  gefc^ü^t,  Be^onberS  tüeiin  man  öor  beut 
frieren  bie  ®(äfer  mit  SSerg  (§eebc)  ober  SSatte  umloinbet. 

(Sier  bleiben  fri]rf),  menit  man  fie  in  einem  fteinernen  Xopfe,  mit 
bünnem  l^alfmaffer  bebedt,  in  ben  ^eüer  ftetit,  boi)  muffen  fie  jugebedt 
toerben,  um  ben  ^Viixltt  ber  Suft  ju  öertiüten.  @§  ift  inbejfen  l)ierbei 
eine  .gxiuptbebiugung,  ba§  bie  @ter  Oodfommen  fnfci),  alfo  nid^t  ange* 
brütet^  genommen  merben.  9}ionate  lang  nad)f)er  tonn  man  biefelben 
no(i)  jn  ^admerf  gebrauchen,  bo  fid)  ba§  2öei|e  gu  feftcm  (geraum  fd)(agen 
läfet.  9(ucg  faun  man  bie  gan^  frifc^en  Sier  mit  gefd^motjenem  Xalg 
beftreid^en  unb  fie  an  einem  tüblen  Orte  aufbemotjren.  ©eptember-gier 
ert)alten  fiif)  o[)ne  meitere^  ben  gangen  SBinter  (jinburd)  im  ß^eüer. 

$01  e  ^  t  bemai)rt  fic^  om  beften  in  einem  <B(ide,  hm  man  an  einem 
trodenen  luftigen  Drte  auffängt,  ober  in  einem  offen  ftet)enben  t^affe,  mo 
hinein  man  mit  einem  (Stödd)en  Snft(öif)er  bi§  auf  ben  Soben  be§  ?5affe§ 
mad)t  unb  bie§  bann  unb  mann  miebert)oIt.  2lm  beften  ift  ba§u  ein 
9lf)ornftödd)en,  me[d)e§  im  3Jie^t  fteden  bleibe. 


I.  S^Drlicmeilttttacn.  ' 

!  1,  3öag  für  J5^od)iiciii)in'c  man  braudjen  joU. 

S§  ift  stimr  befaunt  genug,  ha'^  man  Bei  !u|)ferueft  ^odjgefdjirren  bie 
größte  58orfic()t  aiuccubeu  mu^,  bamtt  bie  baritt  gefodjtcrt  ©pcifen  ber 
^cjitubt)eit  nic^t  nadjtfjeüig  tocrben ;  bennoc^  jdjcint  e§  un§  !eine§n)eg§ 
überfUiffig,  unferen  iuugen  Sliifängeriniicn  @tnii](§  bariiber  tiiit,^ut()eilen. 

^üdj'gcfdjirre  öon  ^'upfer  uiib  SÜicffing  niüffcn  fofort  imd)  iebem 
©ebrau^  gereinigt  uub  getrodnct  tucrben;  man  fod)e  jcboit  feine  ©peifcn 
barin,  tüeid^e  ©nnren  ent()oIten,  tüeil  bicfe  ben  giftigen  ^rün)pan  Ieid)t 
entmidetn,  bor^üglic^  bann,  tüenn  bie  Speisen  nidjt  ioglcic^  nad)  bem 
.^od)en  IjerauÄgeuommcn  Werben.  Sind)  g[cifc:^fuppen  ertjalten  barin, 
faü§  fie  nidjt  gut  überjinnt  tuorbeu,  einen  etmaä  jctjarien,  unangenet)men 
©efdjnmd,  ha^  ^?\nc  bcrfelben  gcl)t  nnbebingt  öer'loreu.  ßigentlid)  foütc 
man  foId)e  Slod)jefdjLrre  nur  gut  üer^iimt  gcbraud)en,  WiVj  febod)  eine 
foftipieüge  (Badje  ift.  Sl'od)töpfe  üon  Stfen  mib  ©iicnbi'ec^  (morin  jcbod) 
ouc^  feine  ©peifen,  am  lo  nigften  jäucrlidje,  über  ^JJad)t  t)ingeftellt  h)erbcn 
bürfcn),  banebcn  eiicngtajiite,  bleitierne  ober  irbene  '^od)gej'd)ivre  fiitb 
öorjujicfien,  lücit  bie  ©peifen  barin  ben  reinften  ©efc^mad  er^altcit. 
flucti  Ijicr  jei  ber  ciimtert  SEöpfe  mit  ^ermetifdjem  Jöerfc^üi^  gebadjt, 
tüeld)c  üür5iig(ic^  SU  g-(cifd)fuppcii  gefdjä^t  merben. 

3ur  Slufbeniabrung  übrig  gebliebener  ©peifcn  ne()me  man  (Siefäfse 
öon  Stein  ober  gutglafirte  irbene  ©cfd)irre,  ba  bie  ©(afnr  be^  fd)Ied)ten 
irbenen  (J^ejdjirr«?  giftige  XbeKc  ent()ält. 

2.  äöie  mau  ciferne  Xöp^t  teinlöt. 

gjjan  mäfd)t  ben  jn  reinigenben  Xopf  ün§,  fiittt  il)n  bi§  oben  mit 
fodjenbent  3Baffer  au,  metdje»  I)incin  gcmeffen  mirb,  ftettt  iljn  an  einen 
Ort,  mobin  feine  ä'inbcr  tommen  itnb  mo  nidjt  baran  gcftof^en  mirb,  unb 
gie^t  gn  jcbem  Quort  SBafjer  1  Un^e  Vitriol  langfam  barüber  t)tn.  yjod) 
furjcr  3eit  tuirb  baS  2Baffer  ju  jieben  anfangen  unb  me[)rere  ©tunbeu 
!od)en.  •Jtad)bem  bie§  o,cid)ef)eu,  mirb  e§  |i)erau§gegoffen,  bod)  mu^  ha^, 
SSiet)  baoor  beiUiifjrt  bteiben.  ^cr  2opf  mirb  bann  mit  @onb  utib  ^^tfdje 
tüdjtig  go"d)euert,,  rein  üu§getoafdjcn  unb  barnad)  ^u  mic^erljulten  9JJaIen 
rein  gcmafdjene  ütartoffeljdjakn  barin  xa\d)  galjr  getocijt,  nub  ^mar  jo 
oft,  bi^  fie  nid)t  mcf)r  fdimärjlid)  erfdieinen.  Xie  eift  gefod)ten  k>d)aUn 
tanc\en  nur  für  bie  Düngergrube,  '^ad)  beut  Steinigen  be§  Xopfe^  mirb 
berjclbe  innicnbig  mit  einer  <Spcdfd)marte  angerieben.  ®ic§  Jßcrfafiren 
mad)t  bie  Söpfe  nidjt  nur  jcljr  rein,  fonbern  and;  jugteid)  glatt  unb  giän= 


a  SBorbemevfungeii. 

Senb  unb  Utohit  ein  mi^z§>  ß'oc^eii  ber  (gpeifcu.  S)a§  gum  crftetintatc 
bariit  ©ctod)te,  icaS  gejd)äae  Kartoffeln  fein  tonnen,  föcrbe  für§  S8ie^ 
beftirnmt. 

^n  äfjnlic^er  SScife  erreid)t  man  aud)  feinen  ßioecf  bnrc^  ^Inttsenben 
üon  5l(aun.  ©er  Xo|)f  U)irb  gleicI;[oII§  mit  SBaffer  gefüllt  unb  auf  ettoa 
5i  ^int  beffelten  ein  (grücf  ?aaun  bon  ber  ©rö^e  einer  SöaUnn^  —  eS 
fommt  nicijt  fo  genau  auf  ba^J  ^erf)ä(tni^  an  —  Ijinein  geiüorfcn,  aufg 
geuer  gcftcfit,  eiäiije  Stunben  gefod^t  unb  übrigen^  tüie  oben  üerfaf)ren, 

3.   Söie  mau  Beim  @efiü|iel  fcljcu  fann,  ob'§  ßlt  ober  \miQ  iji. 

Söeim  ^infauf  beS  (Geflügels  ift  e§  notIjrt)enbig,  mit  bcn  SJJerfmüIett 
befamtt  gu  fein,  an  mcldjen  man  jungcü  bon  altem  (S^eflüget  uuterf(^eibet. 
Sitte  ^üT^ner  unb  Xauben,  bie  ^Wiav  ben  (Suppen  unb  ©oucen  meljr  ll'raft 
aB  junge  geben,  §ur  gfeifdjfpeife  aber  ungeniefibar  finb,  ertennt  mau  an 
einem  gebrungcncrcn,  ftarreren  .Körperbau,  I}ärteren  S3ruft!nodien,  einer 
fpröberen,  bicteren,  fogenannten  i^ätjnerljaut,  etma§  ftumpferen,  abge* 
nu^ten  Pfauen;  ©änje  unb  guten  an  ftärceren  gufjbatten,  biderer 
@d)roimml)aut  unb  ftarten  ®d)näbc(u;  ^uter  an  i^ren  rotf)cn  Sösinen  unb 
ben  ftärferen  fdimammigten  gleifdjlappen  auf  bem  P^opfe  unb  unter  ber 
Si'ct)Ie. 

^ad)  biefcn  örtcnnun^jy^eidien  tä^t  fid)  beim  3(niauf  aud^  ba§  mitbc 
(SJeftügel  einiierinafien  beurttjeilen.  Ob  e§  frifc^  fei  —  tta^  mu^  t)oupt= 
fäd)tt(i)  ber  (S)erud)  bcftimmen. 

Wan  Xaiin  baffetbe  üom  5tugenblid  an,  mo  e§  gefcftoffen  ift,  im  ^erbft 
in  ben  gebent  !alt  uub  lUftig  {)angenb,  mehrere  Sage  auf belüa^ren ; 
boc^  mufj  e^  fogteid),  nadjbem  eg  gefdjoffen  ift,-  auSgemeiöet  merben.  Qu 
(ange§  Stafbcraaljren  nod)  üornelimer  Sitte  mad)t  e§  aber  efelf)aft. 

2(ud)  fet)e  man  beim  5(nfanf  beä  gat/men  @eflügel§  barauf,  rec^t 
fettes  gu  faufeu,  e§  ift  biefe5  mcnigften^  i  bc§  ^^i-'^'M'c^  inetjr  mertf),  fotüie 
über()onpt  !etne  @r|parung  barin  liegt,  fd|led)te§  gteift^  billiger  ju 
laufen. 

4.  Söann  tnu^  man  (§cf(üoel  fan\m  unb  töte  mu^  man'8 

^n  folgenben  9}Zouaten  ift  ba§  ©eflüget  cm  beften:  ^uter  bom 
September  bi$  jum  ©cjember;  (Siänfe  bon  dJl'üte  be§  Dltober  big  Wüte 
Januar;  Kapaune  in  ben  SBintcrmonaten;  i^üljner  in  ber  ßeit,  mo  fie 
■  nid)t  legen,  iibiijjenä  gebraud)t  man  fie  ba§  ganje  ^aljr  tjinburct);  «pälin' 
c^en  (Kitten),  iüenn  man  fie  t}aben  lann. 

Siac^  ber  «Irt  be»  (SJeflügclg  mu^  baffelbe  ein  ober  met)rere  Haqt  bor 
beut  (SJebraud)  gcfdjladjtet  tberben;  man  rid)te  fi(^  babei  na^  folgenber 
^ilngabe:  Quuge  §ül)ner,  ,öät)ud}en  (Kufen)  unb  2;  au  ben  mu§ 
mon  tüenigftetiy  am  Slbenb  borljcr,  alte  |)üt)uer,  Kapaune  unb 
©ntenXug  unb  ^jladjt,  ^^uter  2  unb  (55 an fe  3— 4  Sage  l)inl}ängen. 
Sollte  man  jeboc!^  genöttjigt  fein,  f leinereg  Geflügel  balb  nac^  bem 
iJlbf d)lad)ten  ju  gcbraudjen,  fo  muB  eg  fofort,  alfo  nod)  einigermafjen 
tbarm,  aufg  geuer  gebracht  Serben,  iboburd;  man  eg  feljr  milbe  ftnben 
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tüirb.  Ob  fo(c§e§  aiic^  bei  ®an§  uiib  $uter  anloenb&ar  fei,  fönitcn  lüir 
nicljt  tierbürgen. 

S)-'it  4-)iU)iier!i,  ^-)äf)uc^en,  Stapaiinen  unb  ^utern  tüirb  mit  einem 
jd^arfcii  Queller  bie  ©urgel  bui-d)i3cid)nittcit;  Siiteu  ber  i^'opf  abgel)aueu; 
IXaubeii  bcrjclbe  abgeriji'cn;  bie  (^dnfe  tobtet  man  mit  einem  fpitien  SOZef- 
fer  bnrc^  einen  @tid)  au  ber  ©teile,  tuo  bie  4-)irnid)a(e  fic^  anö  (S^enirf 
jdjüe^t,  hüä  .^Int  mirb  in  etiöo»  (^i)ig  aufgefangen  unb  ha^  X'od)  mit 
einem  g(üt)euben  ©ifen,  bamit  bie  gebern  uid)t  blutig  merben,  itJieber 
ungebrannt. 

'Olad)  bem  Sdupfen  tüirb  ba§  geberöie^  gefengt,  inbem  mon  eine 
!(eine  ^anbüott  @tro^  auf  bem  §erbe  aujüubet,  mobei  baffelbe  üon  allen 
«Seiten  über  ber  giainme  ^in  unb  t)er  bcmegt  toirb ;  bod)  fetje  man  ju, 
hü'^  el  nic^t  öüu  berfelben  gefd)U)är5t  Werbe.  3"'"  ©engen  te§  feineren 
©eflügelö  netjme  man  ^^a^ier,  tueil  ey  baburd)  nid)t  im  geriugften  üon 
feiner  äöei^e  üerliert.  ©iinfe  unb  (guten  tücrben  uac^  bem  ©engen  mit 
luarmem  SlHeiemaffer  ober  eimaS  Md)i  unb  SBaffer  abgerieben  unb  bie 
itoc^  baran  fi^en  gebliebenen  ^^ileu  (Stoppeln)  mittelft  eine§  fpi^en  äRef* 
ferö  ^erauSgejogcn.  SÖilI  man  bie  &än']e  aber  längere  Qtit  erl)alten,  fo 
barf  'man  fie  meber  ttjofc^en  uod)  augroeiben.  2)a§  Uebrige  ift  hjeiter 
unten  uad^^^ufetien. 

Saö  äur  ©uppe  ober  jum  gricaffee  beftimmte  g-eberöie^  tüirb  fo= 
gleich  uad)  bem  ^Ibjc^Iad^tcn,  bannt  e»  rcdjt  mei^  bletbe,  i  ©tunbe  in 
talteij  SBaffer  gemorfcu.  i^ierauf  fa^t  man  eg  an  ben  güfjcn,  fd}üttelt  e§ 
ab,  ^ält  e»  einige  9Januten  in  t)ei[5c§  Sßaffer,  unb  füllten  fid)  bie  gebern 
iiid)t  gut  t)e!:aui5iel)en  laffeu,  fo  mieberl)ole  man  le^tereg  no(f)  einmal; 
jebod)  mu^  man  bei  jungem  (Geflügel  bnö  Si3affer  nid)t  jn  l}ei^  nehmen, 
toeil  fouft  bie  s^ant  abseifet.  Sann  pflüdt  man  eS  bctiutfam  unb  njeibet 
f§  auf  folgenbe'SSeife  au§: 

^^utern  uiib  ^"^apauneu  fdjlögt  man  bor  bem  ^(uöioeiben  ben 
SSrufttnoc^en  ein,  in.bem  man  fie  mit  bem  9{üden  auf  ben  Xifd)  legt  unb 
mx  §uiammengefaltete§  'Sud),  bamit  bie  ipaut  nic^t  berietet  n^erbe,  über 
bie  ©ruft  hcdt  uiib  mit  eiitcai  Sllopiljolj  ben  S3ruftfnod)en  öorfidjtig 
einfd)lägt;  man  berfdljrt  bauii  bamit  n)ie  bei  allem  anbeveu  (Geflügel. 

Sen  jungen  ip  ä  l)  u  d)  e  u  br  jdt  man  mit  bem  S)aumeu  bcu  33ruft= 
fnod)eu  ein,  roo  man  ilju  bann  intücnbig  ganj  bequem  berau»uef)men 
lann.    ©y  bieut  biey  baju,  bem  ©eflügel  ein  fd)önere§  ^.>(nfe(jen  gu  geben. 

•Öicrauf  fd)neibet  man  bem  njrftet)enb  erwüljuteu  ©eflügel  bie  gü^e 
■im  effteu  ÖJclen!  ab,  ftid)t  Hugeu  unb  Obren  mit  dncm  fp'it^en  9JZeffer 
au§,  3tet)t  bie  ipaut  öom  ^amni  unb  bie  kornartige  i^aut  uom  ©(^nabet, 
rei^t  bie  ßunge  au§,  madjt  ,^unfd)en  |)al§  unb  glü^iel"  einen  fteinen 
'@d)nitt,  greift  mit  bem  $8orberfiuger  l)iuein  unb  sictjt  ben  .ft^ropf  ncbft 
ber  Gurgel  t)erau§.  ®ann  mad)t  mau  unten  am  S3auc^  einen  Ouer» 
fd)nitt,  greift  mit  ^mei  gingeru,  bamit  bie  Oeffnung  nicl)t  mciter  reifee 
unb  bie\^aUe  nid)t  berietet  lucrbe,  t)ineiu,  unb  nimmt  ba§  (Singetueibe 
fammt  bem  .s'-jerjblut  beljutfam  I)erau§,  fd)ueibet  bie  gettbrüfe  ab,  fomie 
and)  bie  ©teüe,  wo  ber  ®arm  enbet.  ®ie  ©alle  n)irb  nun  üorfid^tig  tjon 
ber  Seber  entfernt,  ber  äliagcn,  mo  bie  mei^e  §aut  fid)  §eigt,  oufgc» 
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jc^nitteu  unb  biefe  abgejogeit.  darauf  mirb  ba§  Öiepgel  tnloenbtg  unb 
au^eii  gel)ört(^  getoafdjett  unb  gef^jült,  eine  SSiertelftmibe  au§geh)äffert, 
abgetrodiiet,  'in  ein  STucJ)  getüicfctt  unb  tu  eine  (gcöüffel  gefegt,  tüeil  e§ 
buri^  ben  (ginbruci  ber  Suft  feine  SSeifje  berliert.  SBiü  mau  e§  nun 
gurii^ten,  fo  mirb  e^  noc^  einmal  Ieid;t  abgewaschen  unb  je  nad)  ber  5Irt 
be§  QJeflügelS  aufgebogen.  Seber,  ^a^  unb  2}Zagen  lüerben,  tüeun  man 
foId)e  nid)t  juin  giitten  benu^en  mü,  in  ben  Seib  gelegt,  tnbem  fte  ba 
weniger  auätrodnen. 

®em  3tufbiegen  nber  gel)t  ba§  gütlen  öoran,  föeld^eä  getüö^ntid)  nur 
6ei  5a()mem  ©efliigel  ongewenbet  wirb  unb  bei  oHern,  au|er  bei  Käufen 
unb  ©Uten,  auf  foigenbe  'ilBeife  gefd)iefjt:  Tlan  greift  mit  bem  SSorberftn^ 
ger  beim  <pal»id)nitt  I)inein,  fud)t  bie  .f)aut  über  ber  33ruft  öon  berfelbeu- 
gu  löfen  unb  bie  Oeffnung  äu  erweitern,  ftedt  ein  Stüdi-^en  Srobrinbe  in 
bie  offene  ©urgelftette,  füttt  bie  beftimmte  garce  t)inein  unb  näf)t  bie 
^aut  wieber  jufammen. 

®er  ^  u  t  e  r  wirb  auf  foigenbe  Söeife  aufgebogen :  ®ie  beiben  gtü* 
gel  bre^t  man  nad)  bem  Slopfe  f)in  ()crum,  ba|  fie  flad)  auf  bem  9tüden 
liegen,  fd)iebt  bie  ißeine  in  ben  Ouerfdjuitt  l)inein  unb  burc^  bie  gweite 
Deffnnng  IjinouS,  banst  legt  man  bcnfetbcn  auf  ben  ^Miii,  brel)t  hen 
^op\  I)ernm  unb  fticf)t  i{)n  mit  einer  ©pille  (ctit  bünne§,  runbeS,  jugef^ji^^ 
te§  (gtüdd^en  .s)oi,^)  fcft,  bamit  er  eine  gute  .»pattung  befomme,  bod)  fei 
man  babei  öorfid)^:!,  bamit  bie  Sruft  burc^  bie  (Spide  nid)t  üerle^t 
Werbe,  darauf'  brildt  man  bie  !öeine  nod)  bem  ßopfc  Ijtn  nieber,  Woburc^^ 
bie  ^ruft  f)eröortritt,  unb  ftia)t  bann  eine  ©pide  burd)  bie  S^eulen,  im  fie 
feft  an3uid)tic^en.  p,u[c^t  wirb  ber  ^uter  gefpidt,  ober  e§  werben  ©pecf- 
fd^eiben  auf  bie  $ßruft  gebunben. 

.<p  ü  !^  n  e  r  ,  .^  o  p  a  u  n  e ,  .'p  ä  ()  n  c^  e  n  unb  X  a  u  b  e  n  Werben 
cbenfo  t)orgerid)tet,  bann  biegt  man  bei  ben  brci  erfteren  ben  .^opf  am 
3flücfen  ^er  unb  legt  it)n  unter  anen  glügel  nad)  ber  S3ruft  ^in.  ®ie 
^ü^ner  werben  nid)t  gefpidt,  I'apaune  unb  Rauben  nad)  belieben  gefüUt, 
oiic^  nad)  belieben  gefpidt. 

3uin  ^2iu§net)men  ber  (5?  ö  n  f  e  nmdjt  nsan  gewötintic^  einen  ©c^nitt 
ber  Sänge  nad)  iu  ben  Seib,  weld)cr  nad)  .bem  giidcn  wieber  äugenafit 
Wirb.  ®a§  5tu§net)men  ber  @an§  erfor^ert  einige  ^'orfic^t  unb  gefd)iet)t, 
Wie  folgt:  Seim  öcrau^sieljen  ber  «Spciferölire  (Ätrafee)  am  §>al\e  fud;t 
man  mit  bem  ginger  ben  ^n^aü  oben  fo  tiiel  al$>  möglich  ju  lö'ien,  greift 
bann  mit  ber  red)ten  §anb  unten  in  ben  Üuerfdjnitt  l)inein,  jicl)t  ^uerft 
"Oa^  (giugeweibe  nac^  unb  nad)  f)erau§,  fa^t  bann  in  ben  SÜiagen  unb 
bringt  i^n  bi§  öor  bie  Dcffnung;  bo  berfelbe  aber  nid)t  mit  ber  ;^anb 
burc^^ubringen  ift,  fo  mu^  bie  iiui'e  4')anb,  auf  ber  23ruft  liegenb,  nad)- 
fc^ieben,  fo  ba^  man  bie  ©pi^e  be§  2}iagen§  faffen  unb  il)n  l|erau§5iel)en 
lann.  ®emnäd)ft  wirb  erft  ba§  gett  I)erou§gel)olt,  Wa§  jebod)  nur  ftüd- 
Weife  jn  erreid)en  ift. 

9iad)bem  bie  @an§  gereinigt,  fi^neibet  man  ^opf  unb  ^al§,  fowte 
au^  bie  33eine  im  erften  (SJelent  weg,  ^aut  bie  {^lügel  jwei  ginger  breit 
öom  Körper  ah  unb  gebraud)t  fold)e§  fammt  Seber,  Sunge,  ^n^  unb 
ajiogen  jum  (SJänfefc^warj  (JRogout).    ®ie  (3an§>  Wirb  bann  gut  ge* 
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toafcfjeii,  gcf|3Ütt,  eine  Stunbe  getüäffert  unb  auf  beiu  ©ijeic^cr  (^öoben) 
^äitgeiib  einige  Xage  aufbelual)rt.  SaS  giitten  fanti  nacl)  ®efnüen  beim 
©ebi-aiuf)  ober  Xag§  üorüier  gejc^ef)en,  tüie  e§  bei  ber  3'töereitung  bemerft 
tüorben. 

■Jfad)  beut  'i^üSien  luirb  nittt  bie  neben  bem  Oiterfd^nitt  beftnblid^e 
^armöffiiung  über  bcu  ©teifjfnoc^cn  gebogen  unb  fo(d)cr  gurücfgebogen, 
lüobei  e§  bann  bey  i^unätjcn^  ntrfjt  bebarf.  @o(Ite  aber  burrf)  llnlior'fic^* 
feit  bie  .Spinnt  etiua^  eingeriffen  fein,  fo  mu^  joIcf)e  mit  einem  goben  mie* 
ber  äufanunengcfügt  Jöcrben. 

®ie  @an§  mufe  luenigften§  2 — 3  j£age  bor  bem  ©ebraucE)  gefc^{ac!^tet 
unb  t)orgerid)tet  fem.  ^n  ftvcnger  ftälte  fann  man  fie  2 — 3  Soc|en  att 
ber  Snft'  f)ängenb  anfbetüatjren ;  büd)  fie  ift  einige  Xage  nad)  bem  Stb- 
fd)(ad)ten  ant  n)oi)lfdjniedenbften.  X>a§  33(ut,  junt  (^änfefditüar^  faft  un* 
entbehrlich,  erhält  fid),  mit  reid)(ic^  @ffig  oermifdit,  offen  unb  fatt 
fte^enb,  bei  fattcr  SBitterung  8  Xage. 

(guten  merben  rt)ie  (^äufe  bcbanbelt,  bie  i^pod^fjaut  mirb  jurüdge- 
f^oben,  ber  !pai^  abgefd)!iitteit  unb  bie  ,g)aut  in  bie  Deffnung  gebriidt; 
auc6  mitunter  nad)  Stngabe  gefüllt. 

'gafanen.  9t  e  b  1}  ü  [)  u  e  r  unb  ©irf  ^üfiner.  X)te  f^ü^e 
toerben  nid)t  juie  bei  anberem  ®ef(iL]e(  abgefd)nitten,  ftMtbern  nur  bie 
©poren  abge!)au;Mi  unb  bann  bie  obere  ^ant  Oon  crfteren  abgc^ogen^ 
nad)bem  man  fie  öov^er  in  I)eifje§  aSaffer  getban  I)at.  ®ie  ©pit^cn  ber 
glügel  ttjeroen  abgefdinttten,  Seber  unb  9Jtagcu  nid)t  bcnuiU,  bie  j^düget 
luie  bei  anberem  (Geflügel  nac^  bem  ^o^^fe  I]in  umgebogen,  "bie  $Beine  int 
giüeiten  ®c{en£  bon  unten  fo  gebrel^t,  bafj  bie  f^ü§e  nad)  bem  ^opfe  {)in 
gerichtet  finb.  SDann  mirD  ein  biinne§,  runbe»,  gugef-pi^te^  ©tüdc^en 
^olj  burd^  bie  (3d)enfcl  geftodicn. 

@  d)  n  e  )3  f  e  n  unb  ^-8  e  c  a  f  f  i  n  e  u  merbcn  ebenfo  borgerid)tet,  jeboc^ 
nid)t  au^geweibet ;  beim  ^Xufbiegen  wirb  ber  Schnabel  in  bie  S3ruft  ge= 
ftod)en. 

^  r  a  m  m  e  t  §  u  ö  g  e  t  n  ftedt  mein  bie  im  (Petent  fo  abgefi^nittenen 
S3eine,  '!)a'^  ha^  (55elen(tnöi:^e(d!e!i  bleibt,  freugmeiS  burdi  bie  '^(ugenfiöf)* 
len.    (Sie  mcrben  uid^t  aufgenommen. 

5.    3>ont  SiJtd'cn. 

®a§  @piden  mac^t  bie  ^Braten  faftiger  unb  gibt  it^nen  nebenbei  ettt 
gute§  2tnfet)en.  Scr  @ped  jum  Spidcn  mufs  gefallen  fein,  nodi  beffer  ift 
ber,  metdier  jugfeid)  einen  üuftraud)  erbalten  bat.  9JJan  mäljtt  ba,yt  ein 
feftey  (gtüd,  legt  e^o  auf  ein  ü^iidjenbrett,  fdjneibet  mit  einem  fd)arfen 
SJieffer  fägenb,  nid}t  brüdenb,  üon  beliebiger  Sänge  3  ^vinger  breite 
©c^eiben  üun  ber  ©djiüartc  ab,  tt)er(t  fie  in  bünne  @d)eiben,  legt  biefe 
glatt  aufeinanber  unb  fd)ncibct  baoon,  ber  33reite  nad),  biinnc",  gleid)^ 
mäfsige  Streifen.  9iun  ftedt  man  mit  ber  linfcn  i^^aub  etn  (Spedftreifc^cn 
in  bie  Spidnobef,  5iet)t  e^5  mit  ber  red)ten  fotucit  burd)  baS  J^deifd),  ba^ 
e§  an  beiben  Seiten  einen  Ringer  breit  t)erau§ftef)t,  ba§  jmeite  ©treifd)ert 
nnnuttetbor  boneben  unb  fii()r"t  fo  fort,  bi'§  man  eine  gteidjuiäftige  9ieit)C 
Spcdftreifen,  hk  eine  gerabe  Sinie  bilben,   bur^gejogen  f)at.    2)antt: 
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fängt  man  nebenan  spiebcr  eine  nene  Sfiei^e  an.  <Bo  maäjt  man  Bei  ^a- 
fen,  n)e(rf)e  fctn  geipicft  iDcrben  foüen,  ju  Reiben  (Seiten  bc§  9türfgrat§ 
ber  Sänge  nact)  Iicruntcr  2  3^ei()en,  ai']o  4  im  gan,^en;  für  gemöfiutid)  ftnb 
2  t)inreid)enb.  Söet  anbcren  SSilbbraten,  jottjie  bei  (Öcftiiget,  gefd^ie^t  \)a^ 
(Spirfcn  auf  gleidie  53ei)e.  ®ie  ©pidnabeln,  bie  man  in  |)an§()attungen, 
h)o  Piet  gcfpidt  n)trb,  gern  Pon  Pcrjd}iebener  ©röfse  nimmt,  um  fein  nnb 
gemöf)nhd)  fpiden  gn  föiinen,  müfien  Pon  3J?efnug  ober  ©tat)!,  red)t  gtatt, 
runb  unb  f)od)  genug  gefpaltet  fein  unb  nac^  jebem  ÖJe&raud)  gereinigt  unb 
an  i^ren  Ort  gebradit  tüerben. 

6.  SeI)er=Jyarce.  i  ^funb  -^arteg  ^'albfleifdi  mirb  fteinmürftic^ 
gefdinitten,  einige  Söffel  PoII  fein  geschnittene  ebampignon§  nnb  etioaä 
^45eterfi(ie,  i  Sorberbtatt,  (3al,5,  ein  wenig  ll^ieffer  unb  9Jhi§fatnn^,  fo 
ioie  2  -  3  Un,^en  (ounces)  ^Butter  ba;;u  gefügt  unb  gtnan^ig  äRinuten  ganj 
tangfam  gefd)mort;  nacf)[)er  redjt  fein  geid]nitten  unb  nebft  10— 12  ®e= 
fIüge(=Sebern,  ruoPon  bic  (Salle  entfernt  ift  unb  tt)e(d)e  erft  mit  fattem 
Söaffer  §um  geuer  gefegt,  gan,^  lei.-^t  fteif  gc inad)t,  bann  mit  f altem 
SBaffcr  abgefriidjt  unb  abgelrodnet  morbcn  fitib,  red)t  fein  gefto^en  unb 
burc^  ein  grobe§  Sieb  geftrid)eu.  %nd)  t'önnen  ettoa^  rec^t  fein  ge^adte 
unb  in  9Sutter  gefd)P3i|te  Xrüffetn  barunter  gemifdit  tüerben. 

7.  ^-arce  DöU  5)ttubf(eifd).  i  ^funb  mageret  9tinbf(eifcö  unb 
2—3  Un,',en  @pcd,  in  ©rmangelnng  ^JMerenfett,  Serben  red)t  fein  gefiadt, 
©als,  Sitronenfd)aIe,  etma§  9}iu3fatb(üte,  ein  @tüdd)en  gefc^mofjene 
gelbbraun  gemorbenc  33utter,  2—3  Un^en  eingen)eid)te§  unb  au§gebrüdte§ 
^ei^brob  unb  gloei  @ier,  bad  Söeifje  ju  Schaum  gefc^tagen,  !^in,5ugege= 
Ben.    ®ie»  atley  mirb  gut  unter  einanber  geruf)rt  unb  o(§  garce  benu^t. 

8.  j^^i'Cß  ^311  .talbfleifd)  ju  ^iV^ptn-  unb  9ta9outnöf;(^cn. 

^  ^funb  Slalbfleifd)  luirb  mit  1  Unje  Waxh  ober  D^ierenfett  fein  gebadt, 
2—3  Un^en  ,^errüt}rte  Butter,  ©al,^  Wlxi^M,  2—3  Unjen  abgefd)ä(te§, 
in  faltem  SBai'fer  eingeincidjtc»  unb  ftar!  an§gebritdte§  SSei^rüb  nebft 

2  ©iern,  "öa^  2Beif?e  s^i  ®d)auni  gefd)lagen,  fiin^ugegeben  unb  aKe§  mol^I 
Mnter  einanber  gerüf)rt. 

9.  -fViircc  läOU  (^•(ufjft jdj.  ©in  ^funb  Pon  .^aut  unb  ©raten  befreites 
TO^ey   gifd)i(eifd),    4 — 5   U!i;,cn  frifdien  @ped,    ein  ,^arte§  9fiiit)rei  Pon 

3  (Siern,  eine  Üeine  in  93utter  gebratene  ,8mtebe(,  eine  Savbdlc,  etwaS 
fein  gef)adte  ^^ii'terfilie,  ©al^,  geftoßener  meiner  'Pfeffer  unb  9Jinöfatb(üte. 
9^ad)bent  bicS  atle§  gan^  fein  gebadt  ift,  merben  6  Itnjen  alte§  abgefd)ältel 
unb  in  tal'tem  Söaffer  eingett)eid)te§  SSei^brcb  ftart  au§gebrüdt,  mit  2 — 3 
Unjen  frifdjer  Butter  auf  bem  ^-euer  p  einem  Xeig  abgerüt)rt,  barnac^ 
mit  ber  J'ßi^ce  unb  1 — 2  roben  ©iern  gut  Permengt. 

10.  fvnrcc  \)on  Semmel  pim  ^-ültcu  tJ3u  s^uölf  %ünbm  ober 
einer  .^vaiböbrnft.  SO^an  rü(;rt  2—3  linken  Butter  toeid),  gibt  3  (£ibot= 
ter,  93ZngfatbIiite  ober  ^iti^onen^djale,  ©al^,  14  Un^en  geriebene^  SBei^- 
brob  unb  ba§  ^u  ©c^aum  gefd)(agene  @in)ei^  bin^n.  (Sin  ^Drittel  biefer 
$|5ortiDn,  mit  etma^  fein  gef)adtcr  ^eterfitie  Permifd)t,  reidit  btn,  4  XaU' 
ben  jn  füllen.  2lui^  tonn  mau  iperj  unb  Seber,  fein  get)adt,  boju 
net)men. 
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11.  i^-axct  mit  ^Jofilicu.  SO^an  rül^rt  2— 3  Unjen  $ßitttcr  Wtiä), 
nimmt  örei  (libotter,  ein  Hein  nicuir;  5öhi§fatniiB  unb  bcn  üiertcn  Xf)cil 
einer  abgeriebenen  ,3iti^D5ic,  ©alj  nnb  i  "-j^funb  abgeriebene^,  alteä  2i>ci)> 
brob,  i  ^^funb  Heine  3ioiinen,  2  Ihr^en  geftofjenen  ßadfcr  mit  l^immct 
t)erniifcl)t  bajn,  füHt  bie§  in  einen  ^ßuter,  anä)  reidit  e§  nnge[ät;r  für 
4  Rauben  ober  i^-)ä()nc^en. 

12.  «vövcc  Den  5!)Iaubc!u  (ipovtioit  für  einen  ^^ntcr).    3-4 

Unjen  föeid)  gerübrtc  33iittcr,  o  ©ibotter,  9)h:§fatblüte,  eine  Dbertaffe  öoß 
ajtanbcdi  mit  etmn^S  S5affer  fein  gcftofjen,  2  Dbertaffen  öcll  menigfteng 
einen  Xag  altc§  geriebene^  SBeifibr'ob  nnb  etma§  gnte  ©ai)ne  mcrben  ftarf 
gcrüt)rt,  bann  Jüirb  ber  @cl)anm  t>on  2  ^iern  teidjt  burd)gemifd)t.  5(u(^ 
:pa^t  ba5n  Dtofincniance  gnt. 

13.  äöeifsc  .ft'raftbrüljc  ,^u  tuciijcm  5llaoont.  3n  einem  fRagcnt 
für  ]2  ^^erfoncn  nimmt  man  3  "^iiinnb  magere»,  in  Heine  @ücfc  gcfrfmit- 
tcne§  Sxinbfleifd),  fefet  e§  mit  SSaffcr  bcbecft  anf'§  gcner,  fd)änmt  c§  gnt 
an?>  nnb  gibt  fogkidi  I)in,yt:  i  ©cUcriefnoIIc,  eine  gelbe  SBuräel,  eine 
^eferfilicntintr,^c(,  2  ^^ötcbetn,  atte§  in  ©tüde  gefd)nittcn,  fein  ©al^,  nnb 
läfet  e§  jugebedt  2  ©tnnben  an§fod)cn.  2)ann  gief3t  man  bie  Srüfie  bnrd^ 
ein  .^paarfieb,  lii^t  foldje  rn()ig  fteljen,  gie^t  fie  fpäter  üom  33Dbcnfa^  ab 
unb  entfernt  \)a§>  gett,  et)e  man  fie  jnm  9tagont  üermenbet. 

14.  2?raunc  ITrßftbrüfjc  ,^n  braunem  5{afiout.  ?^ür  i2^erfonen 
nimmt  man  i  '-^'nnb  in  Sd)eiben  gefd)nittenen  @ped,  legt  i[)n  in  einen 
toeifj  fod)enben  eifernen  'Xopf,  baranf  i  '^\mx'b  rotten  Sc^infcn  ober  ©om- 
mertünrft  unb  2  '";|sfnnb  9itnbfleifd),  beibe^  in  ©(Reiben  gefdinitten,  nebft 
2  3tt'iebctn,  2  Sorberbtättern,  einer  gelben  SSnr^el,  einer  t)alben  ©eHerie* 
fnoüe,  einer  ^eterfüienmuri^pl,  ganzem  ©emür^,  fo  and),  menn  man  3(bfatt 
üon  öerfdjiebenem  roben  ^^eifd)  f)at,  e§  tonn  ha^  f(^ied)tcfte  fein,  boc^ 
nic^t^  f om  ^opfe,  meit  bie  iörübe  fonft  nid)t  ftar  mürbe.  2)ie§  aüe»  fe|t 
man  auf  gelinbeS  geu^r  nnb  lä^t  e§  jugebedt  i  ©tnnbe  tangfam  braten^, 
mobei  el  gnt  ift,  inenn  e§,  ol)ne  iebod)  jn  brennen,  fid)  am  'lopfe  braun 
anfe^t.  ^ft  bieg  geid)et)en,  fo  gibt  man  einen  ®u^  fod)cnbe§  Söaffer 
l^inju  unb  mieberfjolt  bie»,  fobalb  ba§  t^teifc^  fic^  angefe^t  Ijat,  mcljrere* 
mal.  92ad)bem  e§  braun  genug  ift,  gie|t  man  fo  öiet  fodjenbe»  SBaffer 
!)in^u,  al§  man  33rüf)e  jum  @infod)en  mitgered)net  fiaben  mu|,  unb  Iäf5t  c§ 
jugeberft  an  einer  ©eite  langfam  fod^en.  jDa§  ©atj  tommt  nid^t  in  bie 
S3rüt)e,  fonbern  in'»  Stagont.  ^\t  ba§  ^ki\d)  naä)  SSertcuf  öon  1 — 2 
©tunben  gut  au§ge!od;t,  fo  gie^t  man  bie  $8rüt)e  burdf  ein  §aarfieb  unb 
entfernt  gett  unb  33obenfa^. 

15.  Trüffeln  5u  SIctjrf)f<)eifcn  unb  (Saucen  öorjnridjtcn.  SBer* 

Den  1— li  Sag  eingemäffert,  ba§  33raune  abgefdjält,  in  SBaffer  gefod^t,  in 
Sutter  burc^gef^mort  unb  beim  ^(nrid^ten  in  bie  (Baucc  gegeben. 

16.  6I)am|)ignon§  bcSflleic^en.  S3on  bera  oberen  %MU  uni> 
bem  ©tiele  ber  frifd)en  S[)ampignonö  äiet)t  man  bie  ^aut  ah,  nimmt  bie 
unter  bem  ^ilje  fi^enben  Slättt^en,  Sametlen  genannt,  meg  unb  fpütt  fie 
mit  taltem  3Saffer  ah.    2)ann  fe^t  man  biefelben  mit  ettt)a§  33ntter  ouj: 
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•gettnbe§  geuer,  lä^t  fie  gugebecft  in  ber  eigenen  ^rülje  gor  loerben  unb 
gibt  fie  mit  biefer  Srüt)e  in'§  gricaffee. 

®ie  getrocfneten  ©tiam^ignon»  mu^  man  eine  ©tunbe  in  SSaffer  ein* 
lüeic!)en ;  finb  e§  braune  unb  joHen  fie  gu  einer  meinen  (greife  gebraucht 
tüerben,  fo  mu^  man  fie  üortjer  abtocI)en,  bamit  ba§  bräunlid)e  ^Baffer 
i)erau§3ie^t.  S)ann  brürft  man.  biefelben  an§  unb  gibt  fie,  löenn  bo§ 
gfjagout  ober  gricaffee  au^gefc^äumt  ift,  ^inju. 

17.  tdlbgmibber  (slülberrdlrl))  ju  ^yricaffceg  imb  Saucen 
tJörsiiridiieu.  Mc^-  fe|t  bie  9Jctbber  mit  faltem  SBaffer  anf'g  geuer; 
tüenn  fie  föarm  geworben  finb,  mirb  ba§  SBaffer  abgegoffen  unb  anbere§ 
barauf  gegeben,  fo  einigemale,  bi§  fie  mei^  erfi^einen.  ®ann  legt  mon  fie 
in  falte»  SÖaffer,  gieljt  üon  ben  tängüd^en  @tüden  bie  §aut  a)),  löft  au§ 
ben  anberen  bie  fletfd)tgen  Stjeile,  fdjneibet  biefelben  in  einige  (Binde  unb 
focbt  fie  mätirenb  10  SJünnten  im  gricafjee  ga^r. 

18.  «Spargel  bc§ölcit()eu.  9Jian  fc£)neibet  bie  ^ööfe  jtoet  ßoH 
lang  ah  unb  fod)t  fie  i  Stunbe  im  gricaffee. 

19.  5luftcvu  be§öl^i<^^"»  2)ie  5(uftern  gibt  man  erft  beim  'äw 
rirf)ten  in§  gricaffee  ober  in  bie  beftimmte  (Sauce,  tüeil  fie  burdE)  ^od}en  f)art 
tüerben. 

20.  ilaftanicu  ,^u  ter|d)icbcucm  ©ebraud).  SBünfc^t  man  bie= 
felben  mm  9?agout  anjumenben,  fo  entferne  man  mit  einem  93?effer  bie 
äußere  braune  ©i^ale,  !od^e  bie  S^aftanien  in  foc^enbem  SBaffer  fo  lange, 
bi§  man  bie  braune  ^aut  gleic^hjie  bie  ber  SO^anbeln  abstellen  !ann,  unb 
\va\d)e  fie  mit  !altem  5ß3affer.  ^t§bann  (äffe  man  fie  in  einem  mei^fod^en* 
ben  ^öpfdien  mit  etma§  SBoffer,  33utter  unb  einem  @tücfd)en  3udcr,  feft 
jugebedt,  in  furjer  S3rüt)e  gat)r  fd)moren.  Sie  ^aftanien  toerben  at^bann 
hjeiB,  tüeid)  unb  nic^t  brijdelig.  aJian  gibt  fie  beim  3lnrid)ten  in§ 
Ragout. 

Sl'dftonien  jum  .^of)!  mecben  auf  gleii^e  SBeife  zubereitet.  9Jlan  !ann 
fie  üoc  bem  ^nridjten  burc^mifdjen,  ober,  ba  nid)t  jeber  fie  liebt,  in  einem 
(Sd)üffet^e»  ha^u  geben. 

^aftanien  jum  9iad)tifc^  ober  jum  2:t}ee  mit  jßutterbrob  Serben, 
nad)bem  ein  Üxm^  bareingefc^nitten,  mit  @alä— ^u  jebem  ^funbe  eine 
fteine  ^anbooH  — in  -einem  Äaffeebrenner  ober  Xopfe  imter  t)äuftgem 
©c^üttefn  fo  lange  geröftet,  bi§  fie  loeid)  gelüorben  finb,  ma§  nad)  i — f 
©tunbe  ber  galt  fein  Wirb. 

Söeim  5lnrid)ten  merben  bie  S^aftanien  fc^nell  in  eitlem  groben  %n<^e 
abgerieben  unb  jugeberft  ganj  f)ei^  jur  2;afet  gebrad^t. 

21.  Sarbcüen  i^nm  Sutterbrob  ansurii^ien.  Man  \pnk  üon 
ben  Sarbettcn  ba§  ©al^  in  taltem  Söaffer  ah,  lege  fie  in  frifd)e§  SBaJfer, 
h)orin  man  fogleic!),  p()ne  fie  ju  töäffern,  mit  hcn  gingern  bie  üeinen 
©din^^en  unb  glof^febern  auf  bem  9tüden  megnimmt,  rei^e  fie  al§bann, 
om  @d)man5  faffenb,  in  gtoei  §älften  unb  entferne  hcn  5Rüdgrab  unb  bie 
om  BdjWan^  beHnblidien  gloffen.  ®ann  lege  man  fie  gum  5lblauf-en  auf 
einen  s6urd)fd)Iag  unb  ridjte  fie  jierüd)  georbnet  an;  man  fann  bie  ^älf* 
ten  fdirögminfelig  ouf  einanber  legen,  ben  Sftanb  mit  aufgerollten  ©arbeHen 
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tjetj^ieren  unb  nad^  Seücbeii  ha^  ©d)üf|c(rf)en  mit  feinem  Dei  unb  etma§ 
Söeineffig  überc^icf3CiL 

22.  Saii^cÜCilimttev.  93{an  xnijvt  1  ^funb  gute  SBittter  p 
(S(^aum,  nimuU  1  'ißyan'^  iiad)  üürijier  Üiummer  üorbereitete  ©arbellen, 
bie  man  fein  Ijadt,  t)iiisU  unb  reibt  bie  9}iaffe  burrf)  ein  ©ieb,  üermolirt 
fte  in  einem  ©teintü^ifcl^en,  unb  ftcüt  fie  ^ngebmiben  an  einen  tolten  Ort. 

©»  ift  noci)  ä'i  benierfen,  bofj  biejelOe,  w^nn  fie  an  ©peifen  gebrand)t 
tüerben  füll,  nidit  fo.ijen  barf,  foiibcrn  recl)t  furj  öor  bem  ^.inrid)tcn  Ijin^u 
geti;)an  mirb.  ©»  tüirb  biefelOe  aud)  an  Saucen,  gricaffeeä  unb  5Ragout§ 
gebraudjt. 

23.  Saib.ücii  ttiavinuva  wie  51ud)üi)iä.  Sie  Sorbetten  fpüü 
man  i— 5  SJiat  in  taltein  )Ba\\ix  ab,  legt  fie  auf  ein  ©ieb,  bamit  ba» 
Söaffer  abläuft,  läfst  fie  aber  ganj.  2)ann  nimmt  man  1  St)eelöffe(  ^4>fcf= 
fer,  1  2;t)e;IüffcI  9ic(feu,  i  Söffet  9)lu»tatblüte,  eine  9Jiefferfpil3e  ^ngU)er, 
1  Xtjeelüifel  iL'orbeerblätter,  1  Slfieelöffet  rotli^,  fpa'.ü'jd)e  ^$fefferfd)oten, 
atte§  gröblid)  gcftofecn,  1  Xtieetüffcl  öoU  frifdje  !4:t)l)mianblättd)en  unb  12 
üeine  ^ßerfj^uicbeln,  miid)t  bie  ©ctüiiuje  gut  burd)einanber  unb  legt  eine 
Sage  ©arbcUcn  in  ein  (ginmad)egla§,  bann  ein  irenig  öon  bcn  (S^emür^en, 
toal  man  micberI)oIt,  bt§  allcä  anfgebroud)t  ifi,  gicfet  1  Söffe  üoll  ©ffig 
borüber  unb  1  &iai  9}Jot)nüI 

24*  Jörauuc  23uttcr.  Sie  Sutter  fe^t  man  in  einem  eifernen 
Sopfe  auf  geiinbe»  geucr  unb  rül)rt  biefetbe  fo  lange,  bi§  fie  braun  ge^^ 
tDorben  ift;  erft  äergei}t  fie,  bonn  föngt  fie  an  gu  fteigen  unb  tüirb  attmät)= 
lid^  braun. 

®a§,  toa§  man  in  SSutter  ju  bräunen  münfd)t,  mu§  erft,  noc^bem 
t)iefelbe  braun  gemocht  ift,  I)ineingett)an  merben,  meil  e§  fonft  feine  fd^öne 
gärbung  ert^ält ;  boc^  fei  man  bobei  ad)tfam,  ha^  !ein  bränstic^er  @e- 
fd)mad  entfteljt. 

2.5.  5lbncftärtc  obev  Sdjmclsbutter,  IjaiiVtjädiüd)  für  Söut= 
leröcbärf.  Sie  33utter,  morin  man  S3adii)erj  fodjen  mill,  mu§  gereinigt 
fein;  ift  bic§  nidjt  gefd)et)en,  fo  mirb  biefelbe,  menn  b:§  5U  33ac!cnbe  Ijinein^ 
fjekgt  mirb,  fd)äumig  unb  läuft  über.  Sie  tüirb  batjcr  in  einem  nid)t  ju 
tieinen  eifernen  Sop'fe  auf  fd^iuadieS  geuer  gefegt  unb  gelinbe  gefod)t,  bi§ 
fie  t)ett  unb  ftor  getnorben,  lüobei  man  auf  2  ©tunben  rei^nen  !ann.  Ser 
@d)aum,  meldier  nid)t  abgenommen  mirb,  5iel)t  fidj  jum  2;^eit  nod)  bem 
33oben  ^in,  tüo  er  fid)  mit  hcn  @a(3tf)ei{en  tjeibinbet.  SBenn  man  ba§ 
^Dd)en  ber  S3utter  nid;t  mc{}r  I)ört,  fo  t)ot  fie  ben  beftimmten  ©rob  er- 
reid)t.  9Jian  ftettt  bcn  %op\  üom  treuer,  läfjt  it)n  ettuo  gcbn  iWinuten 
fte^en,  nimmt  ben  nod)  üorl)anbenen  ©djoum  ob  unb  füttt  bie  More  Söntter 
in  tDot)tgereinigte  ©teintöpfe,  bod)  borf  nic^t  ba§  ©cringfte  üom  Sobenfo| 
boju  fommen.  @an,^  erfoltct  legt  man  ein  Rapier  bariiber,  einen  gittger 
t)id  ©olj  borouf  unb  bemaf)rt  fie  offen  ftet)enb  an  einem  falten,  tuftigen 
Drt. 

©otd^e  ©dimelsbntter  gibt  bem  in  gett  su  !od)enben  ®ebäd  ben 
feinften  ®efd)mad  unb  ift  jum  Sl'od)en  unb  3tu§ftreic^en  ber  gormen  un« 
Dergteidjli^. 


16  5yorbemerfungen. 

26.  ^etcrfiUciibutter.  SJian  Iä§t  Sc^mersButter  sunt  Ä'oc^en' 
!ommeii,  riil)rt  einen  guten  %i)dl  feingefiacfter  ^^eterftüe  burct)  unb' 
bemo^rt  jie  für  ben  SBiuter  auf. 

27.  ^ill  in  ßtfiß  5unt  ©inniac^cn  faurcr  (Surfen.  ®er  ®ilt, 
ba§  ^auptgemür^  faurer  (liurfen,  Jüirb  geiuötjuttd)  burd)  ^2lu§faÜen  be§ 
©amen^  gesogen,  nidjt  gefäet.  ®aburd/ift  berfelbe  bann  üor  bent  @in= 
mad)en  ber  ©urfen  in  befter  ^raft  unb  öon  feinftem  2Sot)(gefc^marf ;  gur 
3eit  be§  ®ebraud)§  aber  t)äufig  nii^t  mef)r  grün,  bei  einer  ^erfpätung  oft 
gar  nic^t  mel)r  ju  t)abcn. 

§(u§  biejem  ®ruube  ft)ürbe  ju  ratzen  fein,  ben  ®ill,  fo  lange  bie  (Sa= 
menbüfd)el  nod)  fcifl)  grün  finb,  abjufd^neiöen,  foldje  wie  beim  ©inma* 
djen  ber  (5>urfen  öor^uric^ten  unb  in  einem  großen  ©lafe,  mit  rotiem  ©ffig 
bebedt,  big  pm  ©ebraud)  tiin^uftellen.  yjian  lege  alsbonn  bie  Söitibü* 
fcf)e(d)cn  mie  gemö^nlic^  fd^idjtraeife  burd)  bie  i^nxkn  unb  gte^e  ben 
©ideifig,  mit  bem  nötljigen  ©jfig  üermtfc^t,  barüber. 

28.  ©inöetöd)tc  Sirautcr,  ^ufaij  an  ©auccn.  ©ine  Obertaffe 
öoll  feingef)ac!ter  ©djalotten  ober  ^^^iebeln,  ettoag  ''^eterfilie,  SDragon,. 
X^i)mian,  ^i3afi(ifum,  3itronenfd)aIe  unb  1-2  Sorbcerbtätter  luerben  mit 
2i  Unje  !öutter  aiifg  )^tütx  gefegt  unb  fo  lange  gerührt,  bi§  bie  33ntter 
flar  ^erDorfommt;  braun  barf  fie  nidjt  »werben.  Qn  einem  offenen  @(afe 
!ann  man  fie  14  Xn.^e  aufbetualjren. 

29.  iiiüt^enVfeffcr.  @§  bient  §ur  großen  $8equemlid)!eit  unb  QeiU 
erfparni^,  'Ok  l)auptiüä)iid)ften  C^cmürje  jum  ®üd)engebraud)  gefto^en 
oorrätljig  ju  Ijalten,  namentlich  Pfeffer,  a}Zuötatnel!en,  !JJe(fenpfeffer  unb 
9Jlu§tatblüte.  ^cbc^  einzelne  ßicmürä  werbe  fein  gefto^en  unb  in  fleinen 
©läfern  mit  roeitcn  gcbre()ten  |)o(5ftopfen  unb  ©tifetten,  Wie  man  fie  al§ 
^^ittengtäfer  in  ben  ^itpottiefen  ^aben  tann,  aufbett)üt)rt.  ®§  ift  baburd^ 
nic^t  nur  ba§  öftere  unangcuct)me  ©eräufc^  bCiS  9Jiörfer§  uub  ha§i  iebe§= 
malige  ^2(u§pu§en  bcffelben  gu  uermeiben,  fonbern  eg  tann  au(^  gerabe  fo 
oiel  (^emür^  alä  tt)itnfd)enymertl)  ift  gebraud)t  lucrben. 

30.  ©cmifdjter  Slüt^eu^fcffcr.  SRan  nebme  öon  folgenben  @e= 
mürjeu  gleidjc  Xtjoile:  üon  ^^if^ff^i^f  SfJelfenpfeffer,  ^"«inet,  iüiuSfatnu^ 
etma  I  Unje,  ba^u  2  ®ra(^men  (di-ams)  ^ngmer  nebft  10—20  @tüd  !Jiel* 
ten,  fto§e  bie§  a(Ie§  red)t  fein,  mifd)e  e§  gut  uub  betDa£)re  e§  in  einem 
oerfc^(offenen  &la']t,  um  jur  3^^^  bamit  braune  Suppen,  9tagout§  unb 
Saucen  ju  iDürjen. 

31.  (Senf  ju  mai^cn.  9^ad|bem  ber  (Senffamen  longfam  unb 
grünblid)  auf  kopier  in  einem  mä^ig  marmen  58ratofen  getrocfnet  ift, 
mirb  er  fein  gefto^en  ober  in  einer  befonber§  fein  gefteüten  ^affeemüf)le 
gemat)ten.  9iun  uet)me  man  auf  i  ^^funb  etwa  1  Un^e  gefto^encn  Sndex, 
rubre  baüon  mit  fod)enbem  SCSaffer  einen  biden  $örei,  ber  ganj  fteif  toirb, 
menn  er  2 — 3  Stunben  talt  ^ingeftettt  mar.  darauf  rütjrt  man  fo  üiel 
SBeineffig  Ijuiju,  big  ber  Senf  bie  ri(^tige  SOiaffe  bilbet.  SJian  üermat)re 
il)n  in  einem  gefct)loffenen  Xopfe,  ber  mit  ^^apkr  ober  einer  Slafe  üer= 
t)unben  mirb. 
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32.  ©lacc   sum    j^-tciit^  ßlactrciu    i  ^iut  ^^omaon,  i  ^int 

93ratenbrü()e  iiitb  ^  ^4>i»t  83ratcu|at^  oI)iic  ©alj  lüirb  511  Sirup  eiiu]efod)t, 
tüä^renb  fo(d;e§  ^inucilcu  uiiiijcriit^vt  lucrbcii  mii^.  33ci!n  5luricf)ten  tüirb 
e§  tuarnt  über  ^\\d)  ober  ein  ©tücf  übriaqeb(tebcnc§  f)ciJ3i]entad)te§  t^^eiii^ 
geftrirfien,  tt)e(d)e§  tnieber  a{^  ein  ganjcö  ,V't^  2;afel  gebradjt  tücrben  foll. 

33.  ^urfcr  m  (äiltmi.  ^nan  tuuft  ben  ßucfer  in  faüeö  2Ba[[er, 
Iä§t  i()n  tu  einem  Xupfdjeu,  am  bcften  oou  Sieffing,  über  geuer  jergel^en 
unb  fdiäumt  beufelbeu  fo  lauge,  bi»  er  flar  getnorben  ift,  SBiß  man  i()n 
f(^nen  unb  bor^ügtic^  f(ar  mailjcu,  )'o  gebe  man  gefi^Iagene^  (Sttoci^  I)inein, 
rDeI(^e§  ben  (Schaum  in  fidi  aufnimmt. 

34.  Söiituncu  2u))pcu,  ^tagout^  unb  ©auccn  eine  f^öne 
^^ärÖUlig  jn  gckn.  l  Un^e  S^dn  tüirb  in  einem  fuptcrnen  Ät'afferöldjen 
aupg  gener  g'eieüt  unb  beftänbig  gerüfjrt,  bi§  er  bunfelbraun  gcmorben 
ift;  bann  gie^t  man  idjuell  i  ^^int  SBaffer  ^mju,  nimmt  ben  ^udcr  üom 
geuer,  rüt)rt  if)u  uod)  eine  2SciIe  unb  bett)at)rt  ben[elben  in  einem  juge* 
forftcn  6)(afe  ^um  gärben  auf.  9!Jht  einem  Sljeelöffel  üod  färbt  man  ^ 
^int  $8rü(ie  '\d)ön  gelb;  inbcfi  fann  man  fid^  auc^  mit  einigen  .Vtörnd)en 
3id)orien  fe[)r  gut  auÄ()cIfen.  2tud)  gibt  eine  l^miebet,  metdje  in  ber  5lfd)e 
braun  gebraten,  abgoidjält  unb  nad)  beut  2tbfd)äumen  in  ber  Suppe  ge- 
fod)t  ift,  berfelben  eine  fdii)ne  Srafifarbe. 

8o(d)e  garben  fünft(id)  Ijer^uftellen,  bient  aud)  golgenbeS  unb  bemtrft 
jugleict)  einen  @parge(gefd)mnd*  iöor  bem  Slbfc^älen  bc^J  Spargeliä  mirb 
berfelbe  rafd)  abgeroafdjeu,  mit  einem  %\id)t  abgerieben,  ber  '-itbfaH  ge« 
trorfnet,  in  einem  ®äcfd)en  au|bett)af}rt  unb  ettnaä  boöon  in  gleifd)brü{)e 
ge!od)t, 

35.  Älarc  mit  §cfc  in  »(^nieljb ulier  311  bajfcn.    i  ^funb 

feines  50^e(jl  mirb  mit  i  ^^^int  (einer  Xaffe  üoli)  (niimarmem  SBein,  S3ier 
ober  Mild),  2  Sibottern  unb  etmaS  ©alj  jerrüljrt  unb  1  Un^e  ^ergangene 
33ulter,  2  ,^u  (Sdjaum  gefd|(agcne  (Simei^  unb  1  Söfiel  birfe  ober  i  Uuje 
trorfne  mit  Tiiid)  gerüt)rie  |)efe  Ijinjngcfügt.  ®ie  SOiaffe  mn^  fo  bid 
fein,  ba^  fie  an  be:u  i>ineingctunften  f)ängen  bleibt,  d^lan  lä^t  biefelbe 
aufgel}en,  tunft  ba§  33eftimmte  Ijinein  unb  legt  e§  bann  fd)neH  in  ba§ 
fodienbe  (Sct)matj,  toäljrenb  man  e§  einmal  umbret)t  unb  fd^öu  gelb  ttjerben 
läfet. 

Hnmerfung.  —  ^lare  ift  eine  bicfe  eingerüfirte  3Jiaffe  jum  ©ins 
tunfen  unb  SluSbaden  t)erfd)iebenen  DbfteS  unb  g(cifd)c§.  3jian  fann  ju 
aßen  klaren,  bie  nid)t  gu  gtcifdjfpeifen  gebrandet  mcrbeu,  einen  fö^löffel 
3ftum  geben. 

3G.  .U'Iarc  Un  i5imu  i  Si^'mt  frifdie  mild)  mirb  mit  i  ^funb 
feinem  iiZefjl,  4  ßibottern  unb  etma^5  ©al;,  jerrütjrt,  bann  bo§  üon  biefen 
@iern  ^n  bidem  ©djaum  gefdjlagene  SBcifje  nebft  einem  (Sfjlöffet  9ium 
barunter  gcmifd)t,  bo#  S3eftimmtc  l)ineingetnnft  unb  in  fod)enbcr  (Sc^meljs 
butter  ober  <Zd)mQ\^  gebaden. 

37.  .^larc  tjou  3S?ein.  i  ^iut  Söcin,  1  Un^e  S3utter,  1  Unje 
3uder  merben  tieifi  gemacht,  dk  linken  5J?ft)(  barin  abgerüf;rt,  etmoä  abge- 
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!ü^tt,  ber  fteife  Schnee  bon  4  öierii  mdj  uttb  mä)  barmtter  geiniid)t,  bo§ 
Se[ttin!Ute  bamit  bicf  beftridjert  unb  in  Bfynd^bütttx  ober  ©c^motj 
gebac!en. 

38.  ßhtJCifj  Sit  f^lagcu.  Um  rerfjt  fteifen  ©djaum  s^t  befommen, 
öon  bem  ba»  (SJeratljeit  ber  ^^iibbing»  utib  mand)er  ^^adroerfe  jeiir  ab- 
t)ängt,  nefjme  man  red)t  frifdieS  (Siwei^,  laffe  aber  ja  nidjt  haS»  Ö)enugfte 
öon  ben  lottern  ba^u  fommen.  SOJit  einem  lofen  ©d)neebejen  ober  einer 
©abel  jdjiägt  man  e§  an  einem  M)kn  Drte  ober  in  mäßiger  3^9^^"!^  ^uf 
einer  fladjen  @d)ü[fel  tion  931ec^  ober  Binn,  immer  don  einer  BcitQ  unanf= 
I)örlid;  nnb  glei(|mä|3ig,  bi§  ber  @d)aum  jo  bid  unb  ftcif  i[t,  ba^  man  i{)n 
ummenben  !ann,  n)e(d)e§  eine  ^eit  öon  10—15  SJJinuten  erforbert.  @tli)a§ 
^itronenjaft,  jogleic^  in'§  (£iroei§  getröpfelt,  bcförbert  ba§  ©teiftnerben 
fe{)r.  9Jian  borf  ben  (gd^oum,  nad)bem  er  gefdjiagen  tft,  nid)t  ^inftetten, 
man  mu^  öielmet)r  bi§  jum  ©ebraui^  fortfdjtogen,  bo  er  anbernfall§  toöf- 
jerig  mirb. 

^[t  ber  ©c^anm  ^n  ^fö^c^en  auf  Wliiä)--  ober  Sterfu|)pen,  ©remeS 
ober  ^nc^en  beftimmt,  fo  fd)Iage  man  etroaS  geriebenen  ^udn  barunter, 
njeld)e§  ein  rafdjere^  ©tcifroerben  betnirtt. 

39.  ^Jlaiibeln  311  reiben.    Um  beim  ^ebroudi  ber  Monbeln  fid^ 

ni^t  mit  bem  ^eitranbenben  ©tofjen  gn  befaffen  unb  uiel  fceffer  feinen  gtotd 
gu  erreidien,  ift  bie  äJJanbelreibe  gu  empfctjien.  9}ian  laffe  fie  fic^  öon  ben 
^onbitoren  jeigen.  Uebrigen§  beftcl)t  fie  au§  einem  etroa  6  ^oü  langen 
unb  3  QoU.  breiten  $8rettd)en  mit  ^tuci  ©eitenbrettdjut  üerfeijen  (einer 
^appugfc^ale  ätjulid)),  tt)orauf  fid)  ein  ©tiidd)cn  Sötei^,  Vnie  eine  9ieibe  ein- 
gerichtet, mit  einem  ä'äfti^en  befinbet,  mcldjefg  mit  ben  öorgerid)teten  SJian- 
befn,  lt)ie  nadjfteljenb  bemerft,  angcfüßt  unb  mittelft  eineS  ®rudbrettd)en§ 
auf  bem  ^kd)  I)in=  unb  ^ergefd^oben  njirb.  ^Darunter  ift  eine  ©c^ieblobe, 
njo  l)inein  bie  öu^erft  fein  unb  lodcr  geriebenen  äRanbehi  fallen. 

40.  3)tattbeln  311  ftoftcn.  ®ie  SJiaubeln  h)erben  in  einen  2;o^f 
gelegt,  morin  fie,  mittoc^enbem  SBaffer  übergoffen,  eine  tleine  SBeife  liegen 
bleiben.  S)ann  gie^t  man  ta^  Söaffer  ah,  brüdt  bie  aJJanbeln  au§  ben 
braunen  @d)atcn,  n)äfd)t  fie  ah  unb  ftö^t  fie  in  !(einen  Partien  in  einem 
SO^örfer  mit  etmag  SBaffer  ober  ©iloei^  ober  Strra!,  je  nad)bem  e§  in  "ütn 
Sfleseöten  öorgefd)rieben  ift.  2:rodcn  gefto^en  toerben  bie  aJlanbetn  ölig. 
SBirb  man  beim  «Stoßen  unterbreiten,  fo  mu^  man  jebenfall§  §ur  SSer* 
meibung  be§  ®rünfpon§  öorber  bie  SJinnbcIn  t)erau§net)men  unb  ben 
SJlörfer,  el)e  er  lüieber  gebraud)t  loirb,  auärt)afd)en. 

41.  23utter  fd)dumt8  ju  rüljrcn.  Sft  i'ie  Söutter  ftar!  gefafjen, 
fo  mu^  man  fie  öorljer  auSJoafdien  nn'o  in  tatter  SoI)re§§eit  am  ^ei§en 
Dfen  ober  ouf  foi^enbem  äBaffer  etma§  ioeid)  hjeiben  laffen.  Käfige  Söut= 
ter  ne^me  man  nid)t,  tüäre  man  aber  genöt|igt,  ©ebraud)  badon  ju  ma* 
d^en,  fo  mu^  fie  tangfam  gefdimotgen  unb  Dom  ^obenfa^  abgegoffen  tner* 
ben.  ®ann  rütjrt  man  biefetbe  mit  einem  ^oläernen  Söffet  immer  nod^ 
einer  «Seite  f)in,  bi§  fie  luei^  loirb  unb  S3tafen  loirft. 

42.  3Jlct)l  311  f(^Uitien.  ^an  läfjt  einen  ©tic^  SButter  in  einem 
eifernen  %op\2  lod^en,  gibt  einen  Söffet  9KeI)t  tjinein  unb  rü^rt  e§  fo  longe, 
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iiä  e§  frau§  toirb  uub  fid^  I)e6t.  @§  mu^  Qai}v  fein,  aber  nur  gelblic^ 
»erben.  SBaffcr  ober  iöouiUon,  Wa§>  Ijin^ugcrüfjrt  lutrb,  nm^  foc^enb 
fein.  @oa  ba§  gcfclj^i^te  9JZcI}(  ju  gleifdjfuppen,  §afenpfcffer,  9ingout 
ober  gricaffee  gebrandet  werben,  fo  fann  man  foIcf)e§,"tDenn  e»  bom  geuer 
!ommt,  naä)  bem  5üi§fd)änmen  be§  gleifd^eS,  oljne  c§  er[t  ^u  5errüfjren,-^u 
ber  fod^enben  ©peife  fd)ütten,  "oa  e§  \id)  "ouxd)  längereg  ä^oc^en  üößig 
auflöft. 

43.  5!)leI)I  braun  ,^u  marf)cu.  9JJan  rüf)rt  ein  reicf)Iic^e§  ©tücf 
33utter  in  einem  eifcrnen  jtopfc  big  ^um  58rannmerben,  gibt  Md)l  Ijinju 
unb  rütjrt  e»  forttoäf)rcnb,  bi»  baffctbe  eine  fd^one  bräunlid^e  gärbung 
ert)altcn  i)at    löriin^tic^  barf  e§  aber  ja  nid)t  n^erben. 

2(ud)  fann  man  'oav  Tlcijl  ^n  einigen  ©peijen,  j.  53.  ju  einer  braunen 
3KeJ)Ifupi)c,  3U  9iagout»  üon  SSilb  u.  bergt,  ofjue  iöutter  braun  machen 
itnb  für  oorfomnienbe  gälte  aufbeJüat)ren.  ®a§  S[fict)t  n)irb  at§bann  in 
einem  eifernen  Xöpfc^en  anfg  geuer  gcftetit,  unb  nai^bem  e§  t)ei|  getüor* 
ben,  fortiüät)rcnb  big  guu  tieften  Sräiinnng  gerütjrt. 

44.  .^efc  JU  ttJiüflcrn.  ®ie  flüffige  |)efe  h)irb  mit  SBaffer  hnxä)' 
gerüt)rt  unb"^  burdj  ein  (Sieb  gegoffen,  bamit  atteg  Unreine  gurücfbteibe. 
^at  fie  fic^  gefenft,  fo  gie§t  man  bag  braune  SSaffer  baoon  ah  imb  frifdieg 
barauf,  unb  rütjrt  fie  nod)matg,  lüoburd)  fie  bag  gittere  üertiert  unb 
tt)ei§  tüirb.  ^an  fann  fie  einige  2;age  aufbemat^ren,  menn  man  tägtic^ 
bag  S33affer  mec^fett,  otjne  fie  lieber  bnrc^jnrütjren  ;  beim  Öiebraud)  gie^t 
man  bog  SBoffer  baoon  ah.  ®ie  Söirffamfeit  ber  ^efe  täf3t  ftd)  babnr(^ 
erproben,  ha^  man  ein  menig  üon  berfetben  in  t)ei^eg  SSaffer  fatten  lä^t; 
fteigt  fie,  fo  fann  Öiebrauc^  baoon  gemad)t  njerben,  anbernfatig  t^at  fie  it)re 
^raft  Pertoren. 

Um  and)  trodene  ^efe  reinfc^medenber  ju  madien,  lege  man  fie  über 
9tad)t  in  fatteg  SSaffer,  ftette  fie  an  einen  fatten  Ort  unb  gie^e  oor  bcm 
©ebranc^  bog  Söaffer  baüon  ab, 

@in  reic^tid)er  (SJtöffel  üon  §efe  erfterer  Slrt  ift  in  iJirer  SBirfung 
gleid)  i  Unje  trodner  §efe. 

45.  (Semmel  ju  braten  für  iSutJ^Jen  unb  Sllöftc.  9Ran  fe^t 
©utter  aufg  geuer,  täfjt  fie  getb  merben,  gibt  bann  bag  in  SBürfel,  ©treif- 
d)en  ober  giguren  gefi^nittene  SBeiprob  f)inein  unb  rü^rt  foId)eg  fort» 
lüä^renb  fo  lange,  big  eg  getb  getoorben  ift. 

46.  .^lortnt(jen  su  vctniöen,  9ia(^bem@teineunb  größere  (Stiele 
f)erauggefudbt  finb,  gibt  man  fie  in  ein  (Sieb,  ftetit  bieg  in  eine  tiefe 
©d^üffel  mit  fattem  SBaffer  unb  reibt  bie  ßorintf)en  gmifdien  ben  Rauben. 
SDie  fteinen  ®tietd)cn  lijfen  fid)  babnrd)  üon  ben  Storinttjen  unb  ttjeilen  fic^ 
bem  SBaffer  mit  ;  bod)  mu§  bieg  einigemal  miebert)ott  loerbcn. 

47.  Wx^  SU  reinioen  unb  gn  Mand)ircn  Oueif}  mad)en).  ^an 

fu(^t  bie  t)ütfigen  Jaörner  t)eraug,  reibt  ben  S^icig  im  Söaffer  5U)i)d)en  ben 
Rauben,  giefit  eg  ah,  fe^t  itjn  mit  fattem  SBaffer  aufg  gener  unb  fc^üttet 
i^n  üor  bem  ^od)en  auf  ein  Sieb.  S)iefe  $8et)anblung  ift  befonberg  bann 
ttött)ig,  toenn  man  ben  3fleig  gu  ^ranfen^^  ober  ju  SUlitc^fpeifen  benu^en 
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lüiü,  inbem  otle  Säure,  bie  berfelbe  oft  entf)ält  unb  toelc^e  bie  SJlitc^  jum 
©erinneu  bringt,  fic^  baburd)  üerdert. 

48.  @d)teu  SaßO  pi  reiutgeu.  S)a§  Unreine  luirb  öerau§ge= 
fud)t,  ber  6ago  geioaldjen,  mit  faltem  SSaffer  auf§  geuer  gefegt,  unb 
uddjbem  er  tüaxm  geworben,  ouf  ein  Sieb  gefci^üttct  ;  bie§  nod^  einmal 
Joieöertjott,  unb  er  i[t  jum  ©ebraud)  fertig. 

^artoffet^^Sago  loürbe  fid)  aber  auf  biefe  SSeife  auftöfen,  man  gebe 
if)n  baljer  una6gebrüf)t  in  bie  !od)enbe  S3omlIon  ober  SJiild). 

49.  Söur,\cütJcrf  uiib  ^-Pcterftlic  311  l^leift^fupvcn  unb  anbcrcn 
<S|Jeifcil  öorjuiidjten.  ScdenefnoUen  toerDcu  gemafdjen,  gefd)ält,  in 
4—8  X(}eite  gefdjnitten;  bie  ^er^enSblätier  bleiben  baran. 

^eterfilientüur^eln  Ujerben  geroafdjen,  gefd^abt  (gefd^rappt),  ber  Sänge 
nad)  2  ^olX  breit  burd)gefd)nitten,  unb  trenn  [ie  fet)r  bid  finb,  freu^roeife 
gefpalten.  Seibe§  nimmt  man  ju  Stinbfleifdu'nppen,  le^tere  nur  ju  §ü^= 
iter=  unb  S^albflcijc^fuppen. 

^eterfilienblätter.  S)iefelben  toerben  abgefpült,  öon  ben  größeren 
Stielen  abgefc^nitten,  gan^  feft  äuiamiuengefa|t  unb  auf  bem  Kuchenbrett* 
d^en  mit  einem  |d)arfen  äJteffer  fo  fein  ol»  mügti(^  gefi^nitten,  toobei  bie 
Spieen  be§  erften  ©dinittiS  untergefc^oben  tüerben.  Jöei  einiger  Hebung 
!ann  man  auf  biefe  SBeife  bie  ^^^eterfiiie  |o  fein  jc^neiben,  M^  i>a^  ^adeu 
erfpart  merben  !aun. 

50.  3>üm  ^-JtbrüOreit  ber  Su^^en,  ©auccit  unb  ^^ricafjee'S  mit 
(Sieru.  2)aö  ^4brüt)ren  gej(^iet)t  erft  bann,  menn  bie  (Spei)e  ga^r  unb  ber 
Xopf  öom  geuer  genommen  ift,  unb  §ioar  auf  folgenbe  SBeife:  äJtan  jer- 
rüt)rt  bie  (giDotter,  bie  jebüc^  ganj  frifc^  fein  muffen,  mit  tuenig  faüent 
SSaffer,  gibt  etma^  öon  Der  tod)enben  33riU)e  baju,  unb  fo  allgemaci^  me^r, 
lüä^reiib  man  bie  (gibotter  beftäubig  rüijrt,  bann  gibt  man  fie  unter  ftetem 
Umrüijren  ju  ber  fodienb  ^ei^en  ©peife. 

51.  !:Bs)m  23(auc^iren  (a3Öei^ma(^cn).  ®a§  Ston^iren  gefc^ie^t 
^auptjäc^üc^  bei  H'albfleifi^  uuD  (Sieflügel,  lütlc^e»  ju  meinen  gricaffee'g 
beftimmt  ift.  ®a§  gleifc^  mirb  mit  falteiu  SBaffer  auf^  geuer  gefegt  Oor 
bem  Kochen,  toeit  e§>  fonft  fe^r  an  j$raft  Perlieren  toiirbe,  abgegoffen  unb 
auf  einige  3Jiinuten  in  falteä  :öaffer  gelegt,  darauf  Joirb  e»  obgetroduet 
unb  auf  üerfd)iebene  SSeife  benu^^t. 

52.  eine  ßiitc  JSmcjC  $11  matten.  @ie  bi-^nt  baju,  öerfd^iebenc 
gleifc^arten,  a(^  ift'alb^  u\i^  ^lammetfleifc^,  fomte  anc^  Stauben,  ^ät)nd)en 
unb  @nten  barin  gat)r  ju  mai^en  n\ü>  itjuen  einen  angenet)mcn  (lefd^mad 
ju  geben.  @^  get)ört  ba^u  eine  Kafferole  mit  fd)[ie^enbem  ®ede(,  je  na^ 
ber  @rö^e  ber  ^45ortion  be§  gleifc^e».  SKan  belegt  ben  58ooen  berfelben. 
mit  (5pedfd)eiben,  ftrent  gröblid)  ge^odte^  ^JJierenfett  barüber  unb  folgenbe 
(SJemürje  unb  Sllränter  barauf:  ganzen  Pfeffer,  9Jetfen,  ein  paar  @tüd 
^ngmer,  ganje  @d)aIotten  ober  bide  ßroiebelfdjeiben,  S)ragon,  einige  Sor* 
beerblätter,  eine  gelbe  SJloljrriibe  unb  ^^^eterfilicnmnrjel ;  roa§  man  nid)t 
baoon  l^at,  !ann  lüegbleiben.  ^^luf  öiefcä  Ujirb  ba§  beftimmte  gleifc^,  U)el* 
ö)t^  mit  etmaä  ©alj  beftreut  ift,  gelegt,  feft  jugebedt,  longfam  galjr  ge* 
i>ömpft,  lüenn  e§  nötl)ig  ift,  mit  $8ouiUon  na(§gefüUt,  angerid)tet  unb  mit 
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einer  ^raft=,  kapern--,  Xtüfjü'-  ober  (Sarbettettfauce  übergoffen,  tüo^u  man 
hm  @a^  ber  S3raeje  benu^t. 

53.  Jßorjügrißjcä  ©änfefctt  311  bereiten,  ba§  M  latißc  frlft^ 
crijölt.  ®c§  gett  tüirb  an  einem  falten  Orte  24  ©tunbcn  in  SBaffer 
gelegt,  n)äl)renb  man  Ietjtere§  3 — 4ma(  mcdji'clt.  S)ann  njirb  e§  5erjd)nit= 
tcn,  mit  etn)a§  <Ba^  auf«  gcuer  gcfteilt  unb  langfam  auSgefrfjmoIjrn,  tvo^ 
bei  oftmals  umgerü()rt  U)erben  muf5.  ^[t  joIdjeS  gang  ttar  un'o  finb  bie 
©cfireüen  (aufgebratene  getttoürfel)  bl'af3gelb,  \o  lä^t  man  e§  burd)  "öen 
^urd)fdj(ag  in  einen  fteincruen  Zop'i  fliegen  uub  fteßt  e»  8  läge  {)tn. 
5tl§bann  nimmt  man  ha^  gett  l)erau§,  läf^t  ben  S3obenfal3  unb  bie  (SJelee 
prüd  unb  fc^t  e§  lieber  mit  einigen  gefdjäiten  fauren,  in  öier  %i)dU 
gefd^nittenen  ^itepfeln  auf»  Steuer,  Idf3t  e§  bamit  focl^en,  bi§  fie  meid)  finb, 
giefjt  has,  gett  no(^maI§  burd)  einen  feinen  S>urd)f(^lag  in  ben  Xopf,  bin= 
bet  il)n  aubern  Sage»  mit  Rapier  5U,  burd)ftic^t  e§  mit  einer  yiabel  unb 
16emat)rt  ha§>  gett  im  Heller  auf. 

54.  Dd)fcn=  ober  9ltcrcnfctt  t)or*,ilßU(^  3U  bereiten,  ^e  feftcr 
ba§  Siierenfett,  befto  beffer  nnb  reidjijaltiger.  Sbaffelbe  njtrb  in  einige 
(Stüde  gefd)nitten,  mit  reic^Iid^  frifdiem  Söaffer  bi§  jum  anbern  Sage  ^in> 
gefteHt,  mäl;)renb  ba§  SBaffer  einmal  getüedifelt  mirb.  S)ann  n)irb  ha^ 
gett  fein  get)adt  uub  mit  luenig  SJliic^  —  gu  einem  '*]5fuube  eine  Keine 
Öbertaffe — auf  gelinbem  gcuer  unter  t)äufigem  Umrü{;ren  fo  lange  offen 
gefocftt,  bi§  ha^  gett  ganj  t(ar  erfc^eint,  ii)e(d)e§  al§bann  nid)t  bc§  Durd)* 
fteben§  bebarf,  fonbern  otjue  meitere§  in  ein  @tein!öpfd)en  gcfüöt  mirb. 
%nä)  tamx  bo^  SZiereafelt  in  fteine  SBürfel  gefd)nitten  unb  nad)  bem  5tn§* 
braten  bnrdigefiebt  luerben.  2)ie  gcttfc^reoen  finb  borjüglicg  mit  gefoc^= 
tem  9tinbfleisu)  fein  ge^adt  ^n  gricabetten  ju  empfeljlen. 

®a  jebe§  g?tt  jum  S^üi^cngebraud)  frifd)  am  beften  ift,  fo  njürbe 
für  einen  fleinen  .'oau5f)a(t  Don  2  —  3  '"^^erfonen  juv  3eit  ein  ^^funb  genug 
fein. 

55.  Spctf  au§,iubratcn.  Cb  cä  aud)  fdieinen  möchte,  ot§  fönne 
ba§  ^u§Oratcu  be§  ©pcdy  l)icr  fiigltd)  njegbleiben,  fo  finbet  mon  e§  bod^ 
gar  ju  oft  mangelijaft  auSgcfüfirt. 

^e  bider  uub  fcfter,  befto  beffer  eignet  [lä)  ber  <3ped  jum  3Iu§braten. 
3Jlan  lege  haS^  (S'üd  auf  ein  ^nid)enbrett,  fdineibe  mit  einem  fd)arfen 
3Jieffer  eg:.(e  ©reiben  baoor  I)cr,  lege  bicfe  auf  einanber,  fdjueibe  fie  in 
feine  (Streifen,  fa[|e  fie  sufammcn  unb  t^eite  fie  in  tleine,  gleidie  SBürfel. 
ISiefe  lege  man  in  ein  eiferne§  Söpfdicn  ober  in  eine  Heine  faubere  Pfanne, 
fe^e  fie  ouf  etn  maf5ige§  gcuer  unb  (äffe  bie  ©pedroürfel  bei  öfterem  Um* 
rütiren  gelb  unb  t)ärt(ic^  braten,  too  man  bann  ficber  ift,  ba§  ba§  gett 
njcber  oerbampft,  nod)  ba§  ßurüdgebliebene  einen  brän§Iid^cn  (SJefc^mod 
annimmt,  mie  ba§  anbcriifaü^S  auf  rafc^em  geuer  unüermeiblid)  ift. 

56.  i^nte  Ü^uttcr  ,v.t  mad)cu.  ?Jian  forge  bafür,  ba§  SSie^  ge» 
fuub  nnb  bie  2}li(d)geid)irre  rcdjt  fauber  jn  ert)altcn,  betoaf^re  bie  dJliid) 
<in  einem  luftigen  Orte  auf  unb  ne()me,  nad)bem  fie  jmei  Sage— nic^t  lön* 
ger  —  geftanben,  bie  ©aljue  ab.  S)a§  iönttern  laffe  man  im  Sommer  an 
einem  fül)(en  Orte  gefd)el)en,  bie  9Jitld)  geljörig  au§  ber  33utter  fneten,  e^ 


22  aSovfiemerfungen. 

SBaffer  baju  !ommt,  unb  bann  biefelbe  fo  oft  mit  rec^t  faltem  Sörunnen* 
toajfer  toafd)eu,  bi§  bag  äöaffer,  toeId)e§  abgegofjen  »irb,  gonj  !tar 
erfdieint. 

2)ie  ^^uttcr  äum  (ginmac^en  ntu^  nid)t  5U  fifitüac^  gefaläett  unb  bi§ 
5um  näi)[teti  STage  Ijinge[teIIt  toerbeu,  mo  fie  loieber  gut  burd)gefnetet  unb 
in  einem  ganä  reinen,  am  be[ten  in  einem  fteinernen  Xopie,  welcher  mit 
etma§  naf3genmd)tem  Salje  aufgerieben  i[t  (tüeil  bann  bie  Butter  nid)t  am 
%op\t  flebt),  fcft  eingemad)t  mirb.  Sann  lege  man  ein  teincne§,  gut 
au§genjaf(^ene§  ^luc^  oarau],  üerfelje  hen  %o\)\  geijörig  mit  ©aigpöfel  unb 
ftette  i§n  unbebedt,  bamit  bie  ^Butter  ber  Suft  auggejegt  ift,  in  'öen  Steiler. 

57.  25om  ^erbeffcni  ftatf  öcioorbeiier  Mutier.  SoHte  bie 
9)iild)  nid)t  gcljorig  au§gemcfd)en  jein,  meld)e§  bie  ^äuf.gjte  Urfad)e  fc^Iedö=^ 
ter  ^ßntter  'i[t,  \o  t()ut  man  U)o{)(,  biefelbe  nochmals  gu  toafc^en  unb  mit 
etma§  fdiarfem,  --meijsem  (gffig  burc^^utnetcn,  ber  aber  micber  gut  t)eraul= 
gearbeitet  luerben  mnf>  Söann  mirb  bie  Butter  nac^gefalsen,  in  gut  ge- 
reinigte %üp\t  feft  eingcfnetet.  Um  fie  nod)  meljr  ju  üerbeffern,  bient  ba§- 
§ineinfted)en  oou  4—6  Süfjtjot^ftangen  in  jcben  !£opf  bi§  auf  ben  ©runb. 
§Jud)  i8er(auf  öon  einigen  äßodien  tüerbcn  biefe  ben  ftarfen  ®efd)mad  ber 
S3uiter  einigcrma^^en  aufgenom.men  i)aben. 

58.  5to!)cv  8(l)ittfctt  aU  ^Beilage  sunt  ©emüfc,  au(^  ^im 
Sutterörob.  Man  jdjueiDet  ben  ©djinfen  am  ^rofitlidjften  mit  einem 
fc^arfen  SJicffer  in  ber  i^JUtte  burd),  fägt  ben  @ucd)en  g(eid)fa(I§  bur^  unb 
i)ängt  eine  .<?ä(fte,  in  '»Rapier  genau  jugetridelt,  bamit  ©c^meifsflicgeu 
abgef)atten  toerbcn,  an  einem  falten,  aber  luftigen  Orte  auf.  ^üw  ber; 
anbern  ^älfte  fdjueibet  man  glatte,  feine  (Scheiben,  bod)  mu^  man  immer 
barauf  adjtcn,  ba^  nid)t  fd)ief  gefdinitten  mirb,  fonbern  ha^  @tüd  tu 
Drbnung  bleibt.  ®ie  (Sd)eiben  legt  man  auf  ein  S3rett,  fdineibet  alleg. 
Uuanfel)nlid}e  unb  fo  üiel  gett  baDon,  ha^  nur  ein  fingerbreites  9iänbd)eu 
"Oavan  bleibt,  legt  fie  ^ierlicf)  auf  einen  Xeüer  unb  bergiert  ben  Uan'O  ber 
(Sc^üffel  mit  ciniaen  ^:ßeterfilienblätt^en.  @§  mirb  grob  geflogener  ^fef=^ 
fer  ba§u  gegeben. 

©oll  ber  ©djinfen  jum  ^öutterbrob  gereid)t  loerben,  fo  fdineibet  matt 
bie  ^uöor  aufeinanber  gelegten  ganj  bünnen  ©djeiben  in  feljr  feine 
©treifc^en. 

59.  5ioi)cv  Siijinfcu  mit  ©arbcHcu  jmii  Jöutterbrob.  aJJau 
nimmt  roI)en,  in  büune  ©d)eibd)en  gefdjuittenen  todjinten,  ©arbeiten,  mie 
fie  jum  ^utterbrob  öorgeridjtct  loerbeu,  unb  junget  ©c^nittlaud),  I^adt 
unb  mtfc^t  bie»  ollc§  red)t  fein  unb  richtet  e§,  mit  grünen  Slättd^en  nieblic^ 
öerjiert,  §um  S3utterbrob  an. 

60.  äöovau  fvifd)c  ^ävtiiöc  au  cvfcuucn  ftnb  unb  DöUt  <Bä)mx- 
bcu  lUlti  (Sutgväteu  bciictlicii.  grifc^e  ipäringe  l)aben  toeber  einen 
%l)xan'  nod)  gijdigerud),  bie  Singen  liegen  nid)t  tief  unb  H§  gletfd)  ift 
tüei^. 

Sie  erften  ^dringe  follen  jnjar  nic^t  ouggeuomm^n,  cud^  ntd^t 
obgefpült  trerben,  id)  ftimme  inbe^  nid)t  mit  ein;  abgejagen.  lüerben  fie 
jebod)  nidjt. 
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9(cÜcre  i^ärtuge  lege  man,  je  nacljbcm  ftc  ine^r  ober  lüeiiiger  faltig 
finb,  QUÄgenomnten  itnb  gut  gcmafc^en  1 — H  %ac\  an  einem  fnltcn  Drte 
in  gau5  taltc§  SBaffer,  beffcr  nod)  in  füf3e  SJJildi.  5üybann  loirb  ber 
^äring  anf  ein  Slüd}enbrctt  gelegt,  mit  einem  jd^orfen  9JJe[fer  oben  an 
beiben  Seiten  be§  9iiirieu§,  hdui  ilopf  big  jum  ©djiüan^  [)in,  bie  .Ciaut 
burct)gefd)nilten,  tuobei  aber  ba§  gteifc^  unüerfcljrt  bleiben  ninfj;  bornad) 
tüirb  bie  .^lüt  abgezogen,  bod)  barj  babei  ba§  i^ki'id)  nidjt  im  geringsten 
jerfc^t  tücrben.  ©ann  luirb  ein  [eine§  ©treifdjen  am  Scibe  ijcrnnter  ob- 
gejdjnitlcn,  ber  ipäring  nod)ma(§  abgefpütt,  mit  ber  .Sj)anb  ba§  2Baf[er 
abge[trciit,  anf  ba§  abgefpüüe  ."ilüdjenbrctt  gelegt  unb'gan§  fdjräg,  nac^ 
©efalleu  fet)r  fein  ober  fiugerbid  gcjd)nitteu.  Qm  erften  "f^aik  luirb  ber 
^opf  au§einanbevgebogen,  auf  bie  bcftimmte  6d)üifel  gefc|3t  unb  bie  fei== 
neu  Sdjeibdjcn,  bic  runbe  ^eite  nad)  aufjen,  ju  beiben  ©eiten  fc^räg  baran 
gefegt,  unb  ^loar  nad)  ber  9teit)enfotge,  loie  fie  gef^nitten  finb, 'bi§  ber 
(Sdjiüan^  ben  @d)(nf3  bitbet.  ©o  fd)ön  bie  Äpäringe  auf  fotdjc  SSetfe  gelegt 
toerben  tonnen,  fo  lüirb  man  fie  bod)  appetit{id)er  finben,  luenn  rt)eniger 
©unft  babei  angert)aubt  ioorbcnift;  man  toirb  un»  fdion  oerftctjen,  l^m 
Sttjeiten  i^a\i,  nad)bem  ber  i^äriug  ganj  fd)räg  in  bi:fe  Sdieiben  gefd)nitten 
ift,  lüirb  berfelbe  fo  auf  bie  (Sd)üffe(  geteilt,  "^a^  er  ganj  feine  tiorige  @e= 
ftalt  tüieber  einnimmt  unb  nur  eine  (Seite  5U  fe()ett  ift.  ®§  fönneu  jmei 
bi§  brei"  auf  eine  Sd)üffcl  gelegt  tüerben.  jDer  9ianb  ber  Sd)üffe(  tüirb 
mit  '^eterfilienblättdiert  üerjiert.  öin5e(ue  .«päringe  legt  man  auc^  tüobi 
auf  jDeffertteller,  wo  fie  a(gbanu  eine  runbe  gorm  erf)alten. 

3um  !^utterbrob  toerben  bie  iiiiringe  entgrätet  mie  folgt:  @§  tüirb 
ein  ©d)nitt  am  fRüdgrat  Ijcruntcr  gemad)t,  ber  ^ilring  beim  Sditoanj 
burd)gerif[en,  tüobei  mit  bem  Daumen  nadjgetjotfen  tüerben  mu^.  ®a§ 
gteifdj  tüirb  at^bann  in  gorm  ber  Sarbeöcn  gefd)nitten,  lüie  biefe  onge- 
rid^tet  unb  mit  feinem  Del  unb  etn^aS  (Sffig  übergoffen. 

61.  ^Jiciv^mcl)!  ,^ll  3)litd)f^5Ctfcu.  ®a  ber  9iei§  fo  häufig  etwas 
(gäuerlidjL'y  ent()ält,  tüobuvd)  bie  9Jiild),  mit  bemfetbeu  gefod)t,  gerinnt 
unb  atfo  bie  S^ieife  mif;rat()en  muf^,  fo  lt)ut  man  rtjoljl,  felbft  eine  belie= 
bige  Ouantität  3tci§metj(  ju  mad)en  unb  jum  ©cbraud)  auf,5ubetüa(jren. 

S)er  9^ci§  tüirb,  nac^bem  üorfommenbe  getbc  iTürwcr  ^erauSgefudit 
finb,  in  I)eif5cm  23affcr  getüafdjen  unb  gerieben,  biefc§  abgegoffen  unS> 
!od)enbey  S^affcr  barauf  gegeben,  ber  9ieiy,  fo  lange  ba§  2Baffer  noi^ 
red)t  tüarm  ift,  auf  einen  I):ird)|dj(ag  get()an  unb  faüca  bariiber  gegoffen. 
®ann  reibe  man  in  einein  faubern  ilüd)cntudje  bie  9^äffe  baoon  ah,  lege 
if|n,  auf  einer  flachen  Sd^üffet  ober  einem  ''ßopier  bünn  ausgebreitet,  in 
einen  Dfcn  unb  (offe  it)n,  bei  o'tcrem  ^Jtad^fcljett,  bamit  er  ntd)t  gelblid^ 
hjerbe,  oöllig  trodnen.  .s)at  man  gum  ^Diatjten  feine  5Rei§^  ober  cycrften^ 
ntüt)(e,  fo  fann  eine  nidft  metjr  gebraudjte  Ä'üffeemüljle  baju  bienen,  auf 
ber  man  ^unor  ettoaS  ©al^,  barnad)  einige  il'örner  maljlen  unb  hen 
S3et)ätter  fauber  au§tüafd)en  mufj. 

62.  Uc'bcr  bic  C^'rfcuuuug§jci(f)cu,  ba^  3tufkum0vcn  imb  bic 
5lntt)ciibnnn  cd)tcr  ül^aiiiUc.  ®ie  !^anille  fommt  jeljt  fo  l}äuftg  in  ben 
|)anbet,  nadjbctu  it)r  bie  fcinften  Xü)ci(e  entzogen  fiub,  tücöt;alb  bie  (£r!en- 
nungSjeidien  ber  edjten  SSanitle  [)ier  mitgeltjcitt  werben:  5)ie  ©taugen 
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l)ot)en  einen  fet)r  ftarfen,  buftigen  ßientcf),  finb  nirfjt  gtatt,  fonbern  unon* 
je{)ntic^  Sufainmengefrfirumpft  unb  mit  einzelnen  glasartigen  Spieen 
(58anittc=Slantpfer)  üerfe|^en. 

Um  bie  Söanide  !rä[tig  ju  ertjalten,  mnf?  [ie  in  931eipapier  gehiicfelt 
unb  in  einem  t)erfd)(öi'[enen  Olafe  anf[ieiüal)rt  iDerben. 

Ser  ungteidje  Örob  öon  (glärfe  mai^t  e§  unmöglirf),  bei  ben  (S^jeifen 
ein  gans  bc[timmtc§  9Jiaf3  anzugeben,  unb  e§  ift  anjuratfien,  genjöljnlid^e, 
mit  ßudcr  fcingeftoHcne  ^^anide  nad)  ®efcf)macf  anjiinjenben.  S3on  ei^ter 
SSaniüe,  meldje  in  ben  5lpott)e!cn  jn  ^aben  ift,  tcirb  ju  einer  Sreme  öon 
3^  ^int  äliiicl)  3  @ran,  mit  3nc!er  fein  gcftofjcn,  Ijinreid^enb  fein.  Wart 
iann  bie  gcftofjene  ^ßanifle  lofe  in  ein  SluIKäppdjen  binben,  bamtt  bie 
fdjmarjen  J,Törndien  fid)  nid)t  ber  (Spcife  mittf)ei(en;  iube^  mad)t  e§  ni^t§, 
n)enn  man  fie  and)  finbet. 

2ßo  man  nidjt  ^n  fparen  nöt{)ig  i)at,  !ann  man  aud)  ftatt  geftofiener 
SSonitle  ein  2  Qoü  langet  Stiid  in  ber  SOlitit)  an§3ict)en  laffen  unb  foId^e§ 
gmeimat  gebraudjcn. 

63.  23cac()tcu§Jocrtf)c§  über  Sstfoitä^«.  (lui^  ööm  ^lufbctoa^rett 
bcrfcibcu.  ®a  fo  l)änfig  bittere  Zitronen  in  ben  i^anbct  gebrad)t  wer- 
ben, fo  fei  barauf  aufmertfam  gemadjt,  fie  üor  bcm  Ökbraud)e  §u  üer- 
fu(^en,  Joa§  ganj  bcfonbcrS  nottjiuenbig  ift,  m:nn  Zitronen  gu  ®etee§, 
Sreme§,  Stancaianagerä,  foirie  aud)  gu  ©uppjn  unb  ©etränten  onge= 
toeubet  mcrben  foficu,  3ludj  öerfäume  man  nid)t,  bie  Zitronen  öor  bem 
(S5ebraud)e  ^u  loafdjen  unb  ab^utrcdnen  unb  bie  Sterne  jammt  ber  toci^en 
§aut  gu  entfernen,  tneli^c  ebenfaU»  einen  bitteren  ©cfc^mad  mittfieilen. 

3nm  ^^(ufbcm.iljren  midie  man  bie  3itrone  in  bünnc§,  metd)c»  Rapier 
unb  lege  fie  an  einem  talten  luftigen  Drte  in  einen  neuen  aufredet  fielen- 
ben  Sieiferbefen. 

Um  ßitronenfaft  gum  ©ebraud)  frifc^  jn  erljalten,  reibe  man  bie  ganje 
ßitrone  auf  ^'^der  a1),  fd^abe  'tia?)  @elbe  be§  Qiidex^i  fein  ah  unb  bett)al)re 
biefen^it'eonen^uder  in  einem  üerfd)loffencn  Ö3Iafe  mit  meiter  ^alSöffnung, 
njie  fie  in  ben  2tpotl)e!en  ju  bidlidicn  SJiebitamenten  ausgegeben  werben. 

5ll§  Surrogat  be§  3i^^"onenfafte§  fann  man  gu  gemöfjulic^en  '3peifen 
triftaüifirte  ^itronenfänre  anmenben. 

64.  ä^am  5tntt)enbeu  nub  ^difOcüjaljrcn  ber  5tt)fclfittcnf(^;alett. 

@§  läfjt  fid)  biu\i)  ^Ipfelfinenfdjalen  in  mannten  gäClen  bie  ^itroncnfd^ale 
erfe^cn.  (g§  ift  befonberl  gu  Gompotg  eine  unb  —  ba  beim  ®enu^  ber 
Slpfclfine  bie  3d)ale  mertl)lo§  ift  — •  s^gl^cic^  eine  Wenig  !oftenbe  Söüräe, 
felbft  bann,  Wenn  bie  5Xpfelfine,  Weldje  eine  gro^e  Ouantität  (Sd;ale  lie- 
fert, bicferl)oIb  getauft  Würbe. 

Um  fie  eine  lange  Qdt  ouf3ubewal)ren,  fd)äle  man  fie  mit  einem 
fc^arfen  SOioffer  mö,]lid)ft  Jein,  fdjueibe  fie  in  feine  (Streifd)en  ober  'i^aät  fie 
möglid)ft  fein,  ücrmenge  fie  mit  2  (gfilüffel  geriebenem  3uder  unb  bewahre 
fie  in  einem  wobloerftopften  @lafe  ^um  öebraud)  auf.  Wü  ber  ßeit  bil= 
bet  \xä)  oftmals  ein  ^uderfaft,  weld^er  bie  SSiir^e  ber  ©d^ale  aufgenom= 
men  unb  bal)er  gang  wie  biefe  üujnwenben  ift;  übrigen^  !ann  auä)  fpäter 
etwas  3uder  Ijinjugefiigt  Werben. 


25 

II.   ®  «  ^  ^  c  n. 


A.  §(ei)ff)fu^|jeju 

1.    5lttöemetnc  ^icßelu  öclm  ^o^en  einer  nuten  23omtton. 

a.  ©uppentopf.  @^  gel)ört  baju  ein  faubere§  ^oiiigefi^irr,  in 
tueldiem  eigeutUdC)  nur  (Suppen  getodit  iüerben  jollten.  SSoräüglid)  jinb 
ta^ii  93(cd)gcfd)irre  mit  red)t  fd)(ie^enben  Sedcln  ober  eiferne  gtafirte 
Xöpfe  ju  enipfel)(en. 

b.  9i  a  t  r  0  n.  Um  trocfne  Apüt jenfritc^te,  aud)  f)art  geworbene  frifcEie 
©rDfen,  in  für^erer  3eit  rerfit  meid)  ju  fod)eu,  füge  man  beim  Stbfodjen 
Natron  bicarbonicum  -^ — 1  Xl)eelöffel  öott  f)uiäu. 

c.  3Baf)I  be§  5Ieifd)e§.  Ddifenfleifc^,  fo  fefjr  c§  and;  für 
Söraten  ben  S^or^ug  t)nt,  ift  tociiiger  für  Suppen  geeignet;  eine  Ülinb* 
fleifc^fnppe  i)at  jebenfaU'S  einen  feineren  ÖJefd^mad. 

®a§  gleifd)  jur  ©uppe  muf?  frifd)  fein,  am  beftcn  ift  es  bom  üorfier- 
gef)enbeir  Sage.  2Bäre  ba^  d^^id)  nur  im  ininbeften  angegangen,  fo  ift 
bie  Suppe  ungeniefjbar. 

d.  ^'af  f  enbe§  @t  ütt.  SBtrb  mei)r  auf  eine  fräftige  Soniüon 
aU  auf  ein  faftig  Stüd  ^(eifd)  9?üdfid)t  genommen,  mie  e§  bei  einem 
fotc^en  ©efeüfdjaftyeffen,  wo  ba»  ©uppenfle'ifd)  nii^t  gur  Safel  fommt,  oft 
ber  gall  ift,  fo  nef)me  mau  ein  @tüd  au»  ber  ^tuft  (.v^interoiertel)  ofjue 
?^ett  unb  ft^noc&en,  mobei  bann  meniger  crforbertid)  ift  unb  tt)e(d)e§,  fo 
Irodeu  e§  aud)  fein  mag,  bod)  ^medmiiBig  bcuu|t  tüerben  tann,  ^.  iö.  mit 
gefod)tem  fettem  Sc^inten  ober  mit  ©ped  fein  geljadt,  ,^u  getrö^Iid)en 
^ricübcflcn  oDer  ^u  ^ant)a§  (fie^c  gteifc^fpeifen),  toeld^cy  ein  fe^r  gute§ 
nnb  bidigcl  @erid)t  für  einen  gemötjuliiien  Xifc^  ift.  Sott  aber  ha^ 
gleifd)  nad)  ber  Suppe  ober  a(»  Seitage  gegeben  merben,  fo  ift  ein  burd^* 
lt)ad)fene§  Stüd  oor.^u^icfjen  unb  eignet  fid^  bap  jebeg  ^Jiippenftnd,  befon^ 
ber»  bie  5öei=  ober  9lad)bruft.  dJlan  Üjnt  \vol)t,  für  ben  tiiglidjen  Sifd) 
bie  stippen  t3orf)cr  etnjutntden  unb  eine  iTnodienoeitage  in  einige  Stüde 
^erf)aucn  ju  taffen. 

e.  Sc ()a  üb  hing  be§  ?;-teifd;e§.  S)a§  f^tcifdö  tüafd^e  man 
nur  teid)t  unb  lege  e§  nidit  in  Sö.iffer,  inbem  bie§  ein  ^^luSjietien  ber  ^raft 
5U.  j^olge  l]üt.  ®arnad)  ftopfe  man  ha^  Stüd,  toie  e§  bei  Jyteifdjfpeifen 
nä()er  angegeben  ift,  e§  oertiert  bnrd)  iKopfen,  toenn  e§  nidjt  mit  fattem, 
fonbern  mit  fod^enbem  SSaffer  auf»  geuer  gefegt  tüirb,  eben  nic^t  an 
^raft,  mirb  bebeutenb  milber  unb  faftiger  unb  i  Stunbe  ftüt)er  meid). 
SDer  Schaum,  iuelc^er  ja  aud)  nidjt  beim  Sraten  unb  Sdjmoren  entfernt 
n)irb,  bteibt  gmar  grö^tentt)ei(§  im  ?5^cifd),  bod)  ift  betanntlidj  bcrfelbe 
loeiter  nid)t§  a(»  (gimeifjftoff,  atfo  feine  Unreinigfeit.  Seim  5(ufftetlen 
be§  SBaffer-c  jur  Suppe  forge  man  für  bie  nötljige  Ouantitiit  SBaffer,  Weit 
J)urd)  9iac^gie^en  bie  Suppe  gar  jn  fel^r  öerüert;  follte  man  aber  burd^ 
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unöorf)ergefef|ene  f^ätte  bagu  genötljtgt  fein,  fo  ne^ine  man  hin  !alte§,. 
fonberu  fod^enbe§  SBaffer. 

f.  ®  a  §  ©  a  1 5  c  11.  Silüd)  mu^  fofort  ba§  ©al^  ba§u  gegeben  tüer= 
ben;  bod)  fei  man  bei  ber  Slnloenbung  ntc^t  ^u  frcige&ig,  e§  fann  Iei(i)t 
ettoay  fiingugefügt,  nid)t  aber  bn§  ^uüiel  entfernt  tüerbcn.  (Sine  öerfal* 
jene  @ii)3i)e  madjt  ber  ^öci)in  feine  dfjre,  fie  §eugt  öon  Uuhmbe  ober  ÖJe= 
banfenlofigfeit. 

g.  2)  a  §  ?I  b  f  (f)  änme  n.  S3or  allem  barf  man  ein  gnte§  ?(6= 
fd^änmen  nidjt  al§  S^ebenfadje  betradjten.  ^'i  '^<^'"  B^ecE  ift  e§  notfiloen* 
big,  ha^  bie  ©uppe  anf  rafd)em  geuer  jum  Sl'od)en  gebradjt  löirb  tüeil 
gerabe  baburc^  ber  ©c^aum  fid)  5ufammett§te[)t,  lüo  berfelbe  im  onbern 
gotte  ber  23oni(Ion  mitgetl^eilt  mtrb  nub  nic^t  öotiftänbig  abgenommen 
loerben  fann.  hierbei  barf  man  ben  3eit)3unft  nid)t  öorübergeljen  laffen, 
n)0  ber  @d)anm  \iä)  ^ebt,  me§f)alb  man  moI)t  tf)ut,  t)orI)er  ben  ©djaum- 
löffel  gnr  §anb  gn  legen,  ©ollte  ber  ©djanm  bnrc^gefodjt  fein,  fo  gie^e 
man  ctioaS  fatteä  SSaffcr  fiin^n,  lüoburd)  er  einigermaßen  lineber  tjeroor- 
fommt.  (ginige  feingefdinittene  3ti^iebe(ii  nad)  bem  9lbfd)änmen  b^i^äu- 
gefügt,  dermetjrt  bie  Sfraft,  eine  rotI)e  3^ie&el  gibt  ber  SSouitlon  eine 
gelblid;e  garbe. 

h.  ®  a  §  ^  0  d)  e  n  b  e  r  ©  n  p  p  e.  ©omobt  SSouillon  aU  5feif(^== 
fuppe  mn^  feft  jugebedt  iperbcn,  barf  nic^t  ftar!  fodjcn  unb  ben  2):det 
ntd)t  berühren,  aber  ancb  nid)t  on§  bem  ^?od)en  fommen,  moburc^  tta^ 
gteifd)  faftiger  nnb  bie  ©nppe  fröftiger  mirb.  ^)lad)  einer  ©tnnbe  llod)en§- 
gebe  man  gnr  SSorfidjt  bie  33ouilIon  bnrd)  ein  reine§  ipaarfteb,  fpüte  ba§ 
©tüd  gteifd),  moran  fid)  oft  etma§  ©d)anni  fe^t,  eben  ah,  bringe  foIdie§ 
mit  ber  iöouidon,  njeldje  langfam  Dom  iöobenfa^  nbgegoffen  mirb,  in  bem 
ebenfattä  nmgefpiilten  Xopf  mieber  anf§  geuer  nnb  gebe  bo§  bcftimmte 
äßuräelmerf  Ijinein. 

i.  Qnt\}attn,  ©up  p  enfräuter.  (Sin  ©tüd  bon  einer  ©el- 
leriefnoüe  in  ber  g(eifd)fn^pe  gefod)t,  gibt  berfelben  einen  ongenebmen^ 
(S^efdjmad.  Wödjk  man  bie  Ä^tolten  in  ftarfem  SOkße  ontoenben  moUen, 
jo  ift  e§  anjuratben,  fie  t)ort)er  in  SSoffer  ga^r  §n  fo(|en  nnb  bann  in  bie 
(Bnppt  §n  geben,  bamit  ber  ©elleriegefd)mad  nid)t  ben  ^raftgefd)mad 
überftimme.  5(u§  biefem  (^runbe  ift  bei  einer  fräftigen  i5(eifd)fuppe  bie 
Slnmenbung  öon  Oielem  ©nppenfraut,  nomentlii^  öon  ©cnerieblättern,  5n 
öermeibcn,  fie  beneljmen  berfelben  bie  Slraft  unb  atle§  geine.  ^n  einer 
fd)mod)en  gleifc^-  unb  J^artoffelfu^pe  ober  finb  foldic  Kräuter  ganj 
:paffenb. 

^eterfiüen*  unb  ©corjonertüurjeln  fann  man  eine  ©tnnbe  nac^  bem 
3lbftären  ber  gdeifcbbrübe  ^insugeben— fie  bebürfen  pm  SBeidjmerben  un= 
gefätjr  li  ©tnnbe,  ©eüeriefnollen  f— 1  ©tunbe,  ^sorree  unb  ©pargel  be§=^ 
gteid)en.  2öie  ba§  Söurjelmerf  gefdinitten  mirb,  ift  im  5lbfd)nitt  I. 
Sfio.  49  nac§äufc{)en. 

k.  33  i  n  b  u  n  g  §  m  i  1 1  e  L  S5ünfd)t  man  etmaä  d)M)t  gum  Stuben 
einer  ?^teifd)^  ober  Itartoffetfuppc  §n  gebraudjen,  fo  mu[3  bic§  notlimenbig 
mit  Butter  gelb  gefd)mi^t  tperbcn  (I.  dlo.  42);  jebod)  fann  man  axiä)  ftatt 
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bcffen  ctuin§  SSJJet)!  mit  frtfcf)cr  Söutter  fncten,  ein  Sl(öf3rf)en  baöon  oufrot= 
len  uiib  fo(c()c§,  nadjbem  bie  5.^riUje  burd^gcficbt  i[t,  fogleid;  IjinciitiDcrfciu 
(S§  löft  firf)  bici§  tionftänbui  auf,  iiiadjt  bie  ©uppe  angcncl;m  unb  jämig ; 
erftere§  i)at  aber  ben  SSor^iig,  ba  cg  ber  ©upjpe  einen  frcifligcren  (ije- 
fdjnind  mittfjcilt,  Man  t)üte  fid;  jcbod^,  roIje§  9)leI}I  an  glei|djlu|.ipe  jit 
rü()reit,  uniy  fogar  eine  geniöbnlidje  ^artoffelfnppe  un[djmad()aft  mad}t. 

SBenu  bie  SBoniüon  jn  einem  ®efellf;^iaft§e[ien  redjt  h'äftig  gefod^t 
loirb  nnb  mefirere  ®crtd)te  folgen,  fo  ift  e§  üblid),  fie  llar  jn  geben  mit 
2Snr5eInierf  unb  Tdöfjd^en;  im  übrigen  tf)nt  man  beffer,  bie  S'nppe  mit 
Perlgraupen  ober  9lei§  gu  binben;  ber  9ki5  mu§  aber  gut  abgebrütjt 
toerben.  ©agu  ober  .  gignrennnbcin  n)enbet  man  gett)üt)nlic^  bei  einer; 
frnftigen  93onilIon  an. 

1.  9Ji  a  jj  unb  3  c  i  t  i^  c  §  i^l  o  d)  e  n  §  ö  o  n  ^;p  e  r  I  g  r  a  u ))  e  n^ 
$R  e  i  ö ,  5  a  g  ü  unb  ^^  i  g  u  r  e  n  n  u  b  e  t  n.  Sßon  Perlgraupen  unb  9tei§- 
fanu  mau  für  4  ^erfonen,  uhmiu  bie  (Suppe  nämlici)  mie  in  i  geCodjt  mirb- 
nnb  etiüa§  fömig  fein  foK,  2  getjaufte  ö^lüffel  redjnen,  bon'Sago  ober 
giguiennubein  ^u  einer  tiaren  33ouilIüU  bie  ^älfte.  ^^serlgranpen  unb' 
ed)ten  Sage  IdfU  man  2|— 3  Stunben,  9iei'ä  1 — liStunöe,  itartoffelfagO' 
(an  ben  fleinen  lunben  islörnd)cn  yx  erfenncn)  i — 1  Stunbe,  ("yiguren=  unb' 
gabennubeln  i  Stunbe  in  ber  Suppe  fodjcit. 

m.  ^'15  f3  e.  Söünfdjt  man  ^löfse  in  ber  S3onitton  ober  Suppe  31t 
fodjen,  fo  nel)me  man  ba§  gleifd)  üorljer  (jcrau§,  lege  e§  auf  eine  l)ei^ 
gemadjte  Sd)ü[fe(,  gebe  2—3  (j^löffet  Suppe  barüber,  barnad)  etloa^ 
feingefto§ene§  Salj  unb  hedc  bie  Sd)üffel  tt)enigften§  fo  lange  ^u,  bi§  bie- 
Suppe  angeridjtet  ift.  Sollte  biefelbe  fcl)r  gcbnnben  fein,  fo  ift  e§  beffer, 
bie  Sl\^üf3e  in  gefallenem  SBaffer  jn  fod)en  unb  fie  bann  in  bie  Suppe  5U. 
legen,  meil  fie  anbernfnll'3  Ieid)t  etloa»  fcft  loerbeu. 

n  Sl'  r  a  f  t  m  i  1 1  e  1.  Um  eine  fc^ioadje  gleifdjfuppe  !räftiger  unb- 
fei)r  iDofjlfd)medcnb  ju  müd)en,  bient  öor  bem  5(nrid)teu  ein  Qn\a^  öon 
2iebig'§  gleifdjei'tratt,  meld)er  HJJefferfpi^ennjeife  angcmenbet  loirb.  5(ud) 
finb,  mie  meitert)in  bemertt,  ol)ne  gleifd)  tüof)lfd)medenbe  Sl'raftfuppen 
borau§  ju  bereiten. 

|)at  mau  feinen  ^leifd)ej:tra!t,  fo  fann  man  fii^  and;  mit  ettoaS  33ra'^ 
tenju§  t)elfen  unb  empfie!)lt  fid)  für  biefen  ßmed  fold)e  iuie  folgt  jn  berei- 
ten. SKan  lege  in  eine  tlcine  ilafferote  ein  toenig  ^Butler,  ba^u  ein  menig 
fc^toac^  geräudierten  roljen  @d)infen,  1—2  in  !leine  Xbeilc  gefd;nittene 
3niiebeln  unb  luomöglid)  nod)  2  Sorten  gteif^abföHe.  S)ie^  laffe  man  fo 
lange  langfani  braten,  bi§  fid)  ein  bräun lidjer  Sa|  gebilbct  bat,  jüüe  ba§ 
gett  ab,  gtefie  fDiVnt)e§  23affer  biu^u,  fo  ha^  ba^  %imd)  eben  bebedt  ift, 
fc^äume  gut  ab,  füge  i  ß'noUe  Sellerie,  1  gelbe  SBur^el,  '»j^oterfilienmur^ 
sein  linju,  laffe  bie-i  nod)  einige  Stunben  tod)en,  gebe  cy  burd)  ein  feinet 
Sieb  unb  bebicne  fic^  biefer  Qu^,  um  ber  Suppe  nebft  ber  Järbung  einen 
angeneljmen  unb  früftigeren  @efd)mad  5U  geben. 

?{lle  J^feifctjfuppen  muffen  möglid)ft  fiei^  anf  bie  Xafet  fommen. 

2.  Schnell  ,)U  madjcnbc  33ouii(ou.  Sn  eine  S3ouilIontaffe  üon 
i  ^int  tl)ue  mau  ein  l)olbeö  frifc^eö  ©ibottcr,  Sa(j,  einen  ÖJefd)mad  üoa 
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SOJu§!otnii^ ,  eine  l^alBe  $afelmi|  gro^  tüo^Ifc^mecfenbe  frifrf)e  S3utter 
(anbernfaHö  Ia[fe  man  fie  fef)Ien)  unb  einen  t)alben  2f)eelöffe(  f^Ieif:^* 
©jtraft,  öerrüljre  unb  fülle  nac^  unb  nad)  bie  2;a[fe  mit  frifd)  tod)enbem 
"fer. 

j[)ie  anbere  Raffte  be§  @ibotter§  !ann  mit  einem  (S^Iöffel  fattett 
SBafferg  an  einem  falten  Drt  bi§  §nm  anberen  Xage  anfOemaln't  tuerben. 

Stuc^  fann  of^ne  weiteres  bie  2;a[fe  mit  frifc^  gefodjtem  äBa[)er  gefüllt 
xtnb  g(ei)d)ei-tratt  nebft  ©alj  burd)gerü[)rt  tüerben. 

gleiic^ej:traft  uno  @al§  mit  reinj(^medenber  fein  ge!o(f)ter  ^afer^ 
^rü|e,  meber  ja  gebnnbcn  nod)  gu  flüjfig,  ftatt  !pd)cnben  SBofferg  üer* 
rütirt,  gibt  ein  molj{fc^mectenbe§  unb  fräftige»  ©eträiif. 

3.  ^u  eBipfef)lenbe  Sit^^c  mit  i5=!etf^cjtra!t  für  8  ^erfoncn. 

(S§>  töirb  l)ierlici  für  j,eJ)e  ^erjon  auf  ^  ^4jint  (Suppe  gerechnet  unö  gum 
^erfoc^en  1  ^int  Sßaffer  §ngefct}t.  aJJan  bringe  alfo  3  Cluart  unb  1  ^int 
SBoffer  in  einem  Sö(ed)topf  gum  S^oc()en,  lege  ein  ^funb  gemafctieneS, 
fd^iere§  gute§  Stinbfleifd),  n(fo  otjue  ^nocben,  l)iuein  unb  uet)me  ben 
(Sdjanm  forgfaltig  a^.  S)arnad)  tt)ue  man  eine  ganj  fein  gefc^nittene 
^tüiebet,  beii  öicrten  2:^ei(  einer  bicfen  ©ellerielnolle  (anbernfaü^  eine 
t)albe)  unb  4  etioaS  getjöufle  (Sfilöffel  feine  tüei^forfienbe  ©raupen  {linju 
unb  laffe  bie  8uppe  bei  fpätn-em  ^in^ufiigen  bon  (5a(§  2-2-  @tunbe,  feft 
gugebedt,  ununterbrochen,  meber  §u  fdjiüad)  no^  gar  §u  ftarf  fodjen. 

S3cim  Stnrid)ten  gebe  man  ein  jet}r  reinfd)medenbe§  ©ibotter,  ttoc^ 
^Belieben  etma§  SJiu^^fat  unb  einen  geftric^enen  'Xfieelöffel  gleifd)ejtra!t  in 
bie  2:errine  nah  fütle  unter  ftartem  9tüt)ren  bie  ©uppe  noc^  unb  naä) 
I)in5U,  fo  baf]  bo§  (gi  nidjt  gerinne. 

4.  RIarc  \mi\\t  9ltnbffciff()fu:p^c.  Man  rechne  gu  einer  fräftigett 
©uppe  bei  einer  föejellfc^aft,  mcnn  bie  '»perjonenjabt  flein  ift,  auf  jebe 
^erfon  f  ^fanb,  bei  einer  großen  ^erjonen§a(j(  ^  ^junb  gl'eifd)  (bie 
Souißon  mirb  befonberS  gut,  lüenn  man  ein  altc^  4wl)n  unb  2  i^funb 
ß'albfteifd)  mit  beni  9iinbfleifd),  moüon  bonn  etroaS  loeuiger  genommen 
Soerben  fann,  foc^t.  'änä)  burc^  ^inpfügen  einer  ^aib^'miiä)  mirb  bie 
^inbfleifd^juppe  feiner),  ©affelbe  mirb  bei  langfamem  lod^en  mit  einem 
2)ritttf)ei(  mcljr  SJaffer,  alä  man  Suppe  §u  Ijahcn  münfc^t,  auf^  geuer 
gebrad)t  unb  bei  einem  ÖJefeflfdjaft^effen  auf  jeu  ^erfon  1  ^int  (Suppe 
gercdinet,  me(d)e  nad)  öorijergeljenber  ^(ngabe  gefocfit  n)erbe.  91ac^bem 
t)ie  83outIIon  buri^  ein  §aarfieb  gegoffen  ift,  gibt  man  ettoaS  Sßurjetoerf, 
al§:  einige  Stüde  SetlerietnoUe  ober  ^eterfiüenmurjel  tiinju,  bo(^  ja 
uid)t  gu  biet  Sind)  finb  einige  Scorjonermurjeln,  tocnn  man  fie  gerabe 
I)at,  fei)r  gut  barin.  i^iermit  läfjt  man  bie  SöouiÜon  ferner  fo^en,  mä^* 
reub  man  pmeilen  ba§  gett  obnimmt,  tüeit  e§  berfelben  ben  feinen  ©e* 
fd^mad  benimmt. 

(gin  ^albe§  Stünbdien  bor  bem  5(nrid)ten  fann  man  gut  abgefod)te 
Spargel,  menn  biefe  uämlid)  uid^t  a(§  ©emüfe  gegeben  merben,  auc^  ein 
Studien  gefc^nittene  .Q'albSmibber  (l^älbermild),  bie  83orrid)tung  ift  in 
ben  SSorbereitung§regeIn  tcid)t  ju  finben)  ^ineingeben ;  hoä)  barf  foIdieS 
md)t  in  ber  SSouißon"  jerfodien. 
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Sft  ba§  gleifd)  gal)r,  aber  nidjt  51:  lueii^  c;efod)t,  fo  nimmt  mau  e§ 
t)eraiiy,  lä^t  beliebige  {fl'lüpe  eben  barin  gafjr  fodjen  unb  rid^tet  bie  530ui(s 
Ion  an,  mobei  and;  it'reb'g|d)njän5e  in  bie  Xcrrine  gelegt  loerbcn  fönnen. 
ß'odien  biirfen  biefe  nid)t,  toeit  ba§  Slreb^flei)d)  babnrd)  0)e  toirb.  ßu» 
gleid)  fann  man  3tei^,  für  \ti)e  ^45crjon  i  @$[ö[fel  öod  geredjnet,  abge= 
brül)t,  in  abgetlärter  58ouiüon,  lüo,yi  man  jo  Diel  met)r  gleiid)  red)nen 
miif3,  goI)r  unb  birf  fodjen,  bod)  müneu  bie  ^lörner  ganj  bleiben.  2)er== 
felbe  mirb  nad)  53elieben  mit  geriebenem  ''^armefanfäi'e  jur  ©nppe  gereid)t» 

(Sine  neue  3"9^i^e  gur  ©nppe  befielt  in  getoc^teu  Xomoto§.  2)ie 
Zubereitung  finbet  man  unter  ben  (Saucen. 

3fJinbfIeifd)inppe  mn^,  öom  ersten  ft^od)en  an,  3  ©tunben  fo(^en. 

5.  Sd)ncU  öemad)tc  5Hiubftctfd|iu^pc.  gür  6—8  ^erfonen 
fd^neibet  man  )l  ^^if""'^  Siiubfleifd)  in  tleine  SBürfel  ober  bünne  ©dieiben, 
mad)t  einige  (S^löffet  Mcljl  in  einem  t)alben  üi  bid  guter  ^-Butter  gelb^ 
braun,  legt  baö  SIeifd),  eine  fkin  geidjuittcne  ^tüiebet  unb  gelbe  SBurjet 
(SOtö^re)  nebft  einer  fleinen  ©ellerietnolle,  welche  man  in  ad)t  X^eile 
f(^neibet,  hinein,  rüf)rt  e^  eine  SBcile  unb  gie§t  joöiet  !od)enbe§  SBaffer 
^inju,  at§  man,  gnm  @infoc^en  mitgere(^net,  (Suppe  ju  traben  münid)t, 
läfet  bie§  atte§  fe[t  ^ngebedt  1  Stunbe  tod)en  unb  gic^t  e§  bnrd)  ein  Sieb. 
jDer  3?ei§  mirb  aüein  getoc^t,  beim  3(nrid)ten  mit  bem  Sellerie  in  bte 
Suppe  gegeben  unb  bieje  nad)  ^Belieben  mit  etma§  9Jiu§fatnu^  gctoürät. 

6.  .ttorc  braune  ^Jtiubffeiirfjfu^Jpc.  gür  eine  ©efeafc^oft  öon  VZ 
^^ßerfonen  nimmt  man  5 — G  '4>fii»b  yvinbjleiid)  unb  2  Uii.^en  rol)en  <Bd)uu 
fen.  (Sv  toerben  braune  ^lö^e  unb  Sd)n)ammflö§e  ober  feine  3Beiö= 
brobflöfse  barin  gefod)t;  anc^  fann  man  nad)  33elieben  braunen  Sago 
barin  foc^en. 

7.  5linbf(cijc()|u))^c  mit  ^4>ßi*tövaupcu  ober  9tci§.  'Xflan  ridite 
ftd)  beim  ^'od)en  ber  Bouillon  nad)  Sio.  1,  gie^e  jie  ober  fd)on  na^  einer 
i)alben  Stunbe  Ä'od)en§  burc^  ein  ^aarfieb.  3l[l»bann  mod^e  man  in 
einem  eijernen  !l;öpfd)en  ein  !teine§  Stücf  S3ntter  foc^enb  I)ei^,  rü^re  etma 
für  4  ^erfonen  einen  gel)äuften  ©felöffel  9JJet)I  eine  233cile  bur^,  bi§  e§ 
einen  gelblidjen  Sd)ein  erl)ält,  unb  bringe  ba»  9Jlel)l,  lüelc!^e§  fid)  oI)ne 
Siü^ren  jerfodjt,  mit  ber  üom  33obenfa^  langfam  abgegoffenen  Söouitlon 
unb  bem  ?^-leifd)  lieber  auf»  (^-ener,  unb  gebe,  menn  ^Perlgraupen  in  ber 
Suppe  ge!od)t  loerben  foHen,  fold)e  fogleid)  l)inein,  fomie  oud)  beliebige^ 
SQSuräelmerf.  9iei§  aber  bebarf,  lüic  in  9^o.  1  gefagt  tuorben  ift,  nur 
1  bi§  li  Stunbe  J$o^en§.  @ine  Stnnbe  öor  hem  5tnrid)ten  !önnen  einige 
^erljnjiebeln,  Spargel  unb  Sloi)Irabi,  fo  lange  fie  noc!^  jung  finb,  in  ber 
(Suppe  ge!od)t  tncrben.  Slnc^  fann  man  S31nmenfol)(  ^ineingeben,  ber 
ober  t)orl)er  abgefod)t  fein  mu^,  bod)  barf  er  ni(^t  im  gcringften  jerfoc^en, 
®a§  ^(bfodjen  be§  Spargels  ift-  ju  biefer  Suppe  unnötljig,  e§  fei  benn, 
bo§  berfelbe  nid)t  frifd)  toäre.  ^uv^  öor  bem  5(nrid)ten  gebe  man  einige 
junge,  feingel)adte  SeIIerteblättd)en  ooer  ettoa§  feingeftofjene  ajlu^fotblüte 
in  bie  S^errme  unb  fod^e  nad)  Söelieben  ^löfie  in  ber  (Suppe. 

8.  i\-ran,^öfi)d)C  Su^Jpc.  $ter,^n  rid)tet  wton  aKe  möglichen  iun= 
gen  ©cmüfe  üor,  at§  Soblrobi,  gelbe  9tüben,  Sellerie,  SBirfing,  Sporgef, 


30  ©uppen. 

■^Blumenb^t  unb  grüne  (grbfett,  inbem  mau  ba§  SBurjelwer!  in  (Streifigen, 
ien  SBirfing  fein  fc^neibet,  bann  Wirb  e§  itt  i  ^funb  frifrfier  Butter  ge- 
i'd^mort,  in  fräftigex  ^oniffon,  mit  Spargel  unb  ^tunien!of)(  gat)r  gefodit. 
(S(^it)omm!Iö^(^en,  fomie  @ierftö§e  paffen  gut  bagu,  ober  auc^  geröftete 
SBei^brobfc^nitten. 

9.  (Sup^e  Don  $8ratenfauce.  9Jion  fd^mort  eine  feingefc^nittene 
Btüiebel  mit  reirf)Iic^  frifciier  33utter,  Id^t  1—2  ©felöffel  mel)i  barin  gelb* 
ti^  n)erben  unb  gie|t  bann  fo  biet  foc^enbe§  SBaffer  tiin^u,  a(§  man  (^um 
(Sinforf)en  mitgerect)net)  Suppe  ju  ^aUn  n)üufc£)t.  9^od)bem  3?ei§  unb 
eine  gefrf)nittene  SelleriefnoIIe  bartn  toeic^  gefod^t  finb,  gibt  man  93raten« 
brüt)e  f)inäu.    Sie  üon  9toaft-S3eef  eignet  fid)  oorjüglid)  ju  biefer  Suppe. 

10.  talbfteifj^fuppe.  ®a§  S^atbfteifc^  toerbe  loie  in  $«o.  4  nac^ 
1)er  ^erfonen^alji,  bod)  etma§  reid)Iid)er  genommen,  ba  fold^e»  meniger 
;^raft  gibt  aU  9linbfleif(^.  Siiad^bem  e§  gut  gemaf^en,  in  Sßaffer  unb 
(Satj  abgefd)änmt,  gibt  man  bie  örü^e  nad^  Verlauf  üon  einer  falben 
©tunbe  burd)  ein  Sieb,  fd)mi^t  h)ie  in  9Jo.  7  etma§  9JJef)t  in  bie  S3utter, 
gie^t  bie  ^albf(eifd)brü^e  oom  33obenfa|  langfam  I^inju,  gibt  eine  ^eter- 
filienmnrjel,  auc^,  mcnn  man  fie  fiat,  einige  Scorjonern  I)inein,  fomie  1 
^tunbe  öor  bem  ^^(nrid^ten  abgebrü{)ten  9tei§.  %n(t)  fann  man  Spargel 
ober  $8Iumen!of)I,  mt  bie  ^a^re^^eit  e§  bringt,  legieren  Oort)er  abgefo^t, 
unb  10  5S^inuten  bor  bem  ^Inric^ten  j^teifd)=  ober  onbere  beliebige  ^Iö§e 
hav'm  gal}r  fo^en.  9JJand)e  lieben  in  Sl^atbfleifc^iuppe  anä)  einige  S3Iätter 
l^ortuta!  ober  eine  S?(einigfeit  Sauerampfer,  '^iiufi^t  man  ftatt  9f{ei§ 
^rie§me^(  in  ber  Suppe  p  fod^en,  fo  bleibt  ha^,  9Jief)t  toeg  unb  gebe  man 
bann  onfang§  nad^  bem  §lbgie^en  ber  S3ouiöon  (fie()e  9^o.  7)  ein  Stüdc^en 
frifd)e  S3utter  t)inein.  33eim  5(nri(^ten  mirb  bie  Suppe  mit  etma§  9Jiu§!at 
ober  feingebadter  ^eterfilie  abgerührt,  anä)  ift  ein  ©ibotter  an  ^albfteifc^- 
fuppe  mot)tfd)medeub,  bo(^  barf  biefelbe  bann  ntd)t  §u  ftarf  gebunben  fein. 
2Birb  ba§  g(eifd)  nai^  ber  Suppe  gegeffen,  fo  fdfineibe  man  e§  öor  bem 
^od)en  in  paffeube  bieredige  Stüdd)en  unb  gebe  eine  9}leerrettigfauce  boju. 

3uin  ^'oc^cu  red)ne  mau  auf  1^ — 2  Stunben. 

11.  Ilalbflcifd)fup^c  für  Si'raiifc.  @§  tnirb  baju  ein  fleifd)ige§ 
©tüd  genommen,  mie  oben  auSgefi^äutnt,  bie  S3rii!)e  burt^  ein  Sieb  ge* 
goffen  unb  mit  einem  Stüdc^en  frifd)er  53utter  unb  abgebrübtem  9iei§ 
gatir  gelobt.  §at  man  Spargel,  Scorsouern  ober  331umeufot)t,  fo  fann 
man  fo{(^e§,  abgefod)t,  t)iuetngeben,  unb  uoc^bem  e»  meid)  gemorben,  bie 
<Suppe,  menn  e§  bem  S?rartfen  erfaubt  ift,  mit  einem  frifd)en  (Sibotter  unb 
etiDa§  SOf^uätatnu^  ober  feinge^adter  ^3^'tcrfilie  abrühren. 

12.  Sup^c  \)Ott  ^Jtibber  (HalbSmild)).  ®a§  gjiibber  mirb  noc^ 
I.  S'io.  17  öorgerid)tet,  in  fleine  ^JSürfel  gefd)nitten  unb  in  SSutter  imb 
Metji  gelb  gemacht,  mit  ^albf(eiic^brütie  eine  5ß3ei(e  gefoc^t,  bann  mit 
etmas  feingebadter  ^eterfUie,  SJJuSfatblüte  unb  (gibotter  abgerührt,  'änd) 
für  braute  ift  bie§  eine  paffeube  Suppe,  bann  aber  mu^  ba§  ©emürj 
tpegbteiben^  uub  ba§  Wdjl  mit  meuig  S3utter  nur  mei^  gefd)mi^t  fein. 

13.  4^ammclfIeifd)f5ip|J€.  ®a§  ?^(etf(^  mirb  gemafd)en,  mit 
foc£)enbera  Gaffer  unb  uic^t  ^u  üiel  Salj  oufä  geuer  gebracht,  abge* 
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yd^äumt,  ein  @e£[crtetnölld)cn,  eine  junge  ^ot)Irabi,  feingefd^nittene  Q\mc' 
kl,  gefcl^iDitüeS  SDicI^t  nnd)  9io.  7  unb  Perlgraupen  ober  abgebrül)ter  9let§ 
l^ingugcgcbcn,  unb,  fcft  jugebccTt,  (augiam  getodjt.  2öünid)t  man  (^_kie§= 
nte^I  in  bcr  ©uppe,  fo  ftrcnc  unb  riiljre  man  e»  eine  I)a(be  (Stunbe  tior 
bem  Slnridjten  l)inein  (5»  fönuen  Ä^artojfelfiöfje  bann  gcfodjt  unb  bie 
(Suppe  mit  einem  (Sibotter  unb  ^J3hi4fat  ober  feingeljadter  ^^^eterfitie  abge* 
rü^rt  merben,  bod)  ift  foldjcg  für  \)cn  täglidjen  Xifc^  überflüjjig. 
3cit  be§  ^odjeuy  etloa  2  ©tunben. 

14.  C§ute  .CMÜjJiei1u:p|)C  3hy.  1.  gür  5  ^erfonen  netjme  man 
ein  gropeg  fette»  .'pulin,  iücld)c»  ain  oorigen  Xage  rec^t  fauber  gepflüdt, 
borfid)tig  aufgenommen,  mit  faltcm  SBaffer  gut  getoafdien  unb  iniüenbtg 
burdigefpült  fem  muß.  ^a  eiuige  ^ül)uer  ber  ©uppe  einen  ftarfen  ibei= 
gefc^mad  mitt^eilen,  fo  ift  c§  gut,  ba§  §u{)n  i  8tunbe  in  fatte^  SBaffer  ju 
legen.  S)ie  abgeft^nitteneu  iöctue  brid)e  man  in  tieifsem  SBaffer  ab,  jieiie 
bonn  bie  |)aut  baoon,  t)ade  bie  3cl)cnfpi^en  loeg,  fnirfe  bie  S3cine  einige- 
mal ein  unb  lege  fie  fammt  ^er,^  unb  iDlagen  §um  |)U^n.  3)ie  öeber 
trerbe  5urüdbef)alten  uub  ^ntctU  3  !Dlinuten  in  ber  ©uppe  ge!od)t,  mo  fie 
bann  bem  <pau§f}erru  eine  lüidtomutene  3"-Jli^c  ^'^  "^^^  Suppe  fein  möd)te. 

®a§  ,§uijn  fe|e  man  mit  bem  nötf)igeu  !od)enben  SBaffer  unb  nii^t  ju 
tjtel  (Sal,i  auf  ein  rafd^eg  J^eiicr,  fdjänme  e»  unb  rid)te  fid)  binfid)tlic^  bed 
Stbgie^en»  ber  !örüt)e  uub  ^iiiif.!)mi|en  be§  9Jiet)te§  nad)  9to.  7,  gebe  eine 
gro^e  äBatInuf3  bid  fuif.fje  S3utter  ()inäu  uub  laffe  bie  Suppe  feft  jugebedt, 
langfam,  aber  ununterbrodjen  etm.i  3  Stunben  toc^en.  !iKan  ^ann  naii) 
Söelteben  9?ei§,  ^^^erlgraupen  ober  gignrennnbeln  in  ber  @uppe  fod^en; 
öomSBurjelmert  alier  pajjeu  eigentüd)  nur '^ßeterfilienroui^eln,  @cor,^onern 
unb  Spargel,  unb  lücrben  bie  beiben  erfteren  i  Stnnbe  nac^  bem  5{bflären 
ber  iörütje  tiiujugefügt.  Sellerie,  ^orree  unb  ß^^iebetn  benel^men  bcr 
(Suppe  btn  feinen  ^ü[)itergefd)mad.  S5^reb§!tö^e  unb  ^reb§butter  finb  ju 
einer  feinen  |)u[)neriuppe  üoräügüd),  bod^  au^  SBetfibrob-  ober  ©riefe* 
mel)lflö§d)en  paffenb.  SJian  rü{)re  bie  Suppe  mit  3Jlu§fatbIüte,  lt)eld)e 
fid^  befonber§  ju  einer  ,s5üf)"erfuppe  eignet,  ober  mit  etnja§  junger  femge* 
l^adter  ^ißeterfilie  unb  1—2  frifd^en  (Stbottern  ab. 

@itie  ^ü'^nerfuppe  mufe  ntd)t  büun,  foubern  angeuel)m  gebnnben, 
bod)  tjor  a!Ie:n  nic^t  breiig  ge!od)t  fein,  löoburd)  ha^  ^cim  üertoren  gef)t. 

S).ig  ^u^n  tann  mit  ber  an  Drt  unb  Stelle  bemerften  ^üf)nerfauce 
gegeben  njcrben, 

15.  Xaubeirjiip^JC  für  .*ih*aufc.  Die  S3ouiaon  mirb  nad)  5Zo.  1 
gefod^t,  feine  ^^St'clgrauben  ober  abgebrüt)ter  9ieig  gt(?td)  nad)  bem  5{u§= 
fc^äumen  i)ineingegeben,  and)  tnerbeu  ^ur  3ett  tvolji  einige  junge  SBurjeln 
(9Jiö[)ren)  unb  junge  cut|d)otete  (grbfen,  ober  ^  Stunbe  oor  bem  ^^(nrid^ten 
(Spargeltüpfe  ober  etn)a§  ;ötumcntoI)t,  let^terci-  oorljcr  abgefocpt,  (jinguge- 
fügt.  ®ie  Suppe  mufe  toeuigftenS  2  Stuubcu  fod)en,  fämig,  aber  ja 
nid)t  bidiid)  fein,  ©iefelbe  fanu,  wenn  ber  Ä'rante  üöttig  fieberIo§  ift, 
mit  ber  ^ä(fte  eine§  frifd^en  ®ibotter§  abgerül)rt  tüerbcu. 

16.  ^i(u[tenifu^))C.  'Man  taffe  1  Quart  SBaffer  mit  1  $int  mUä) 
unb  2  @f3töffe[u  öoU  iöutter  fod)en,  tiann  tl)ue  mon  1  Ouort  Slnftern 
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I)inein  unb  Ia[[e  jie  bi§>  §um  ß'orfien  !ommen.  Man  tann  fie  übrigen^ 
ou^  of)ne  9Jli(c^  machen,  unb  mand)er  äief)t  fie  oJine  bie[el6e  öor.  Solj 
unb  Pfeffer  gebe  man  nad)(}er  nQc§  belieben  I)inäu. 

17.  trclsSjU^Ve.  Wan  toä^t  mä)  9Zo.  1  eine  gute  9tinbf(eifc^- 
bouitton  unb  für  12  ^^iei^foncn  titoa  30—40  SlTebfe,  naä)  SSorfdirift  5U= 
gerid^tet,  in  braufenb  foc^cnbem  SBaffer  i  ©tuuöe.  S)ann  lüirb  ba^ 
gleifc^  au§  (Srf)eeren  unb  ©ditüänsen  gebrod)en,  bie  fämmtlic^en  ©dialen 
int  sdiörfer  nict)t  ju  fein  gerfto^en  unb  über  geuer  mit  einem  großen  ©tütf 
frifd)er  53utter  fo  lange  burc^gerütjrt,  bi§  biefe  rot()  föirb  unb  ju  fteigeit 
anfängt.  9lun  liifet  man  barin  fo  öie(  SD?ei)l  anäict)en,  ba^  bie  Bixppe 
boüon  gebnnben  Juirb,  gie^t  gteifc^brü[)e  \)iu^u  unb  ba§  ©an^e  burc^  ein 
|)aarfieb  ^u  ber  fodjenben  iöouitton.  ^urj  öor  bem  ^(nric^ten  gibt  man 
<ffreb§fföt^e,  ä)libber  (^älbermild;),  l?reb0föt)fo,  gefüllt  mit  ber  SJiaffe  ju 
@d)n)anuutlö|id)en,  t)inein.  Siudi  fann  man  bie  ^'reb§ti}|)fe  mit  ber  ju 
ben  äUebgtlofjeit  bcftimmten  SRaffe  füHen.  S)ie  <Büppe  barf  nid^t  §u 
fämig  fein,  tüa^  überi)aupt  bei  ailen  ÖJeie(Ifc^aft§fu)3pert  ju  öermeiben  ift. 
S)!e  ilrebsfc^mäuäe  werben  beim  2(nrid)ten  in  bie  2;errine  gegeben. 

18.  "Moä '■  %nxik '- <Bnm  (nad)öcmac^tc   ©djilbfrötcnfu^^e). 

(S^  luirb  I)ier5U  füc  24 — 30  ^^^erfonen  eine  träftige  S3ouiÜort  üon  8 — 10 
^funb  üiiubfleifd)  mit  SBurselmcrf,  3^^^^^^"^  Aragon,  ßorberblättern 
unb  hielten  getoi^t.  Bitfl^eicJ)  bringt  man  einen  ganj  frif^en,  großen, 
obgebranuten  llalüöfopf,  eine  (Sdjtüeinef(^uau5e  ne^ft  Obren,  einen 
Dc^fengaumen  unb  eine  geräud)eite  Oc^feuäunge  auf§  geuer  unb  foc^t  bie§ 
atte§  gaf)r,  aber  nid)t  gu  meid).  ^a(t  fd^neibet  man  ba§  j^(eifd)  in  fteine, 
lönglid)  üieredige  ©tücfdjen,  gibt  foIc^e§  in  bie  S3ouitton,  nebft  üeinen 
©auciffen,  braunem  (SJemür^,  einer  9Jlefferfpt|e  ßavienne  ^JBfeffer,  einigen 
in(Stüdd)en  gefd;nittenenJllalb§mibbern  (fiel)ei.  3Jo.  17)unb  fo  öieltalbS* 
topfbrütje,  baß  m.an  i)inreid)enbe  ©itppe  t)at,  tDe(d)e  mit  in  SSutter  ge- 
bräuntem Wlci)i  gebunben  gemadjt  mirb.  Siac^bem  bie§  alle§  i  ©tunbe 
gefodit  t)at,  roerben  nod)  ^'albfleifd)!(üf3d)en  einige  9Jiinuten  in  gleifi^* 
brüt)e  ober  gefallenem  SBaffer  gefoc^t  unb  biefe  nebft  einigen  tiartgeto^- 
ten,  tteinmürfelig  gefdmittenen  ©iern  unb  1 — 2  ©B^öffet  engüfc^er  ©oja 
tlin^ugefügt,  auc^  i  glafdje  SJiabeira  unb  Stuftern,  menn  man  fie  i)aben 
fann ;  bod)  barf  beibe»  nid)t  burd)fod)en.  S)ann  mirb  bie  ©uppe  fogleid) 
angeridjtet. 

^:ä  n  m  e  r !  u  n  g.  —  ®ie  Sofa  mac^t  bie  Suppe  gemürjreidier,  !ann 
jeboc^  gut  megbleiben,  unb  ftatt  9Jiabeiro  fann  ntan  meifien  gransmein 
unb  etma§  feinen  9inm  netjmen. 

©omol)!  iöouidon  al»  ^a(b§!opf  fönnen  fd)on  am  üort)erge{)enben  %aQ, 
o^ne  9'lad)t()ei(  ber  Suppe,  gefoc^t  merben. 

19.  l^rammetöUögelfiHJ^e,  9Jian  redme  auf  itht  ^erfon  einen 
^rammet§Pogel.  Siefeiben  werben,  mit  etma^  Salj  in  reic^lic^  SButter 
feft  jugebedt,  langfam  Weid)  gebraten.  ®a^  iiöruftfleifc^  Wirb  in  feine 
SdEieiben  gef^nitteu,  ha^  St'rtod)engerippe  im  9[)iörfer  serfto^en,  le|tereä 
mit  einigen  Sdieiben  Sellerie,  ajlöfiren  unb  ^wiebeln  in  ber  ^rammetS- 
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öögetbiittcr  gebampft,  SDZcf)!  borin  eine  SOSetfe  gerüt)rt  unb  mit  guter 
Souillüu  ober  SBnffcr  1  Stuitbe  laugjaut  gcforf)t.  ®ann  löirb  bo^'^-ett 
abgenommen,  bic  e^up^je  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  mieber  aufgefod&t, 
@(|tüamm-  ober  ©riesmcljlftöfjc  barin  gat)r  gefoc^t  unb  mit  bem  $8ru[t= 
fleijd)  unb  ifJJugtnt  ongcvidjtet. 
3eit  be§  Ä'odjeng  21-  ©tunben. 

20.  3acobincrfu^Vc.  SSer(ornc  S-ier  (fietje  verlorne  gier)  Serben 
in  bie  @uppcni(^ale  über  gcrö[{cte  Semmetfdjeiben  angerid)tct,  mit  to(^en= 
ber,  fröftigcr  Bouillon  übergoffcn  unb  &ctjad  Oon  gebratenem  Geflügel 
barein  gelljon. 

21.  ^4^1in5CU)ni)pC.  SO?nn  bärft  ad)t  big  neun  ^;{3(in3en  (fiel)c  ^;}5fin= 
Jen)  unb  fd^neibct  fie  liami  in  fingerbreite  Streifen  unb  biefe  loieber  in 
fingerlange  9hibc(n,  tocbt  fie  in  trciftigcr  33ouinon  unb  läftt  fie  nur  über* 
tuoüen,  fettet  jie  ab,  fat.U  unb  mürjt  fie  mä)  Söeüeben  mit  SJlu^fatnufe 
unb  gefdjnittener  ^eterfilie. 

B.    8up|ieu  t)üu  5'Clbfrüfljteu  niiiS  .^räuteiiu 

22.  ^Tartoffclfap^c.  SZan  laffc  bie  l^artoffeln  o^ne  (Sal^  eine 
Keine  SSeite  forficn,  fülle  fie  bann  in  onbcreS,  frifd)  fodienbc»  28affer  unb 
gebe  bog  uötbige  ^-ctt  unb  Salj  ba^u.  Untcrbefe  mad^e  man  rcidjlid)  ffein= 
getpürfette  ^mictnln  in  gutem  9^icrenfett  gelbbraun,  nidjt  brän,^Iid),  rütjre 
je  nac^  ^ortion  1  —  2  gebäufte  C^-iUöffel  'JJ^ct)!  bariu  gelb  unb  fd^ütte  bie§ 
o^nc  tücitere»  §u  ben  ßärtoffeln,  füge  einige  ^etcrfilienrour^cln,  ©cllerie= 
!nolIe  unb  ^orrce  (letzterer  nidjt  gn  long  gefdjuitten)  Ijin^n  unb  fo(^e  bie 
<Bnppt  fo  lange,  bi»  fie  fiimig  unb  bie  iTartoffcIn  redjt  ttjeid)  gemorben 
finb,  mobei  man  auf  2  (Stunbcn  red)ncn  fann.  ®ann  rül)re  man  nad) 
S3.elieben  nod)  ein  ©türfdjen  S3uttcr  (auc^  mit  S3ratenfauce)  burd)  unb  rtd)te 
bie  ©uppe  an. 

23.  SÜbbcutft^C  ,Uarto)fcIfuppC.  5)ic  .Kartoffeln  merben  gc= 
!od)t,  abgegoffen  unb  fein  gcftampft  mc  ,^u  bor  t)Dr{)erget)enben  ©uppc. 
Unterbcfj  foc^t  man  ^orree  in  einem  bcfonbcren  ^öpfdjen,  auc^  merben 
bünne  2Bed=  ober  SSeifjbrobfc^nitten  in  ij.3nttcr  gelb  gebraten  unb  fo  t)iel 
tod)enbe§  SSaffer  5a  ben  geftampften  Kartoffeln,  ^örree  unb  SBeiprob- 
fd)nitten  gegoffen,  al§  '^nx  ©uppe  notl)mcnbig  ift.  (gtma§  gleifd)ejtra!t 
ift  ein  empfe^ten§mertl}cr  3ufa^,. 

24.  Suppe  üott  iuttöCtt  erbfcu.  ®ie  (Srbfen  läßt  man,  o^ne 
fie  ^u  lt)afd)en,  in  einem  ©tücf  ^ergangener  SButter  eine  SSeile  fd)h)i^en, 
fomie  aud^  fpäter,  je  nad)  ber  ^ortion  ber  ©uppe,  1 — 2  Sbffel  9D^el)l 
barin  an^iel)en,  bod)  mu^  fold^eä  meiß  bleiben.  ®ann  gießt  man  bie 
nötl)ige  Quantität  33ouitlon  ober  fo(^enbe§  SBaffer  unb  etmaS  gleifdeytraft 
hinein,  unb  menn  bie  ©rbfen  gal)r  finb,  ©alj  unb  get)adte  ^eterfilie. 
'SHan  !oc^e  f^leifd)^  ober  ©rielflöfse  barin,  ober  gebe  in  Sutter  geröfteteö 
SEÖeiprob  baju. 

3eit  be§  ^oc^enä  1  ©tunbe. 
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25.  (Su^J^e  tJOlt  octrocfnetcu  Gröieu.  Man  bringe  bie  (grbfen, 
gut  auggefudjt,  unb  mit  UJanuem  SBaffer  gwifdien  ben  |)änben  gerieben 
unb  rein  getr)afd)en  mit  faitem,  meid^em  3iegen=  ober  glu^roaffer  unb  ein 
toenig  SJatron  (fie^e  9xO.  1,  b.)  ouf§  geuer  unb  Ia[fe  \xe  öoc  bem  2l5gie§en 
eine  fleine  Ijalbe  Stunbe  langjam  fod^eit,  lüoburd)  fie  in  !ur,^er  3eit  Jueic^ 
tuerben.  '^la<^  bem  9(6foc^en  jc^ütte  mnn  fie  ün\  einen  ©urdijdjtag,  gie^e 
SSa[fer  barnber  unb  taffe  jie  mit  !oc^enbem  SBaffer,  gett,  einem  Stüc! 
äiinbfleifd)  ober  einer  Söurft  nebft  ©etieriefnoEe  unb  ^'orree  tangfant  loeid) 
fodieti.  5{ud)  bemirfen  einige  tleingefdinitteue  ,;^n)iebe{n,  nad)  bem  'äb=^ 
!od)en  ber  ©rbfen  ^incingett)an,  einigermaßen  ein  rofc^ere§  ^eidiwerben. 

Söünfc^t  man  eine  geräud}crte  9J?ettiüur[t  ijber  eingefat^,ene  Sditüeine^ 
fd)nau5e  unb  Dt)ren  in  ber  <Bnppe  gu  iod)en,  n?a§  biete  lieben,  fo  mu§ 
erjtere  nad)  bem  ^Übmafdien  gut  abgefod)t  n^erbcn,  ber  9taud)ge[cr)mad 
n)ürbe  bie  ''Bnppt  unangenetim  machen ;  möd)te  "Cik  SBurft  bei  längerem 
5UifbeföQt)ren  troden  geujorben  jein,  fo  mufj  fie  üor  bem  i?oc^en  Sog  unb 
3^ad)t  in  warmeg  SBaifer  gelegt  tuerbeu.  ^cfatjeneS  (gdjlueinefteifd)  !odje 
man,  et)e  e§  §u  ben  Srbfen  lommt,  in  SBaifer  halb  gat)r,  föeil  Salg  bie= 
felben  !}art  madjt. 

2ia  cber  gerabc  buvd;  ©cljtoehteftcifi)  bie  (Sirbfen  firmer  5U  öerbauen 
finb  unb  ein  fi^iuad)er  iKagen  fie  v.idjt  oerträ^.t,  fo  bat  ein  (gtüdc^en 
§linbfleif(^,  barin  gefod)t,  cber  oI)nc  meitereg  beim  'änvidjtm  ein  ^n^a1§ 
öon  g(eifd)cgtratt  feljr  ben  iöorgug,  SDte  Suppe  gewinnt  baburd)  on 
^raft  unb  2Bot)(gefd)mad. 

9fJad)bem  bie  (Srbfcn  gan^  meid)  geworben,  nebme  man  gteifd)  unb 
(SetteriefnoKe  fierau» ,  lege  (entere  in  bie  S^crrine,  reibe  bie  ©rbfcn  burd^ 
einen  ®urd^fd)tag  unb  laffe  fie,  nött^igenfaHS  öerbünnt,  mit  bem  i5teifd)e 
unb  bem  üieHeii^t  nod)  fcl)lenben  ©at^e  gut  burd)fod^en.  ©inb  anfangt 
fetne  3>ütebeln  gn  hcn  (Srbfcn  gcfominen,  fo  fann  man  fpäter  einige  fein 
fdineiben,  tu  23utter  getb  braten  unb  bnrdjrütjren.  (So  ond)  lann  man  in 
S3utter  geröftete  SBeiprobfd)nittd)en  ober  Söürfei  baju  geben. 

®ie  Suppe  mu§  ntd)t  bid,  aber  fe'^r  gebunben  fein,  ©ei  fetjienber 
^onfifieuä  fann  man  ftd)  mit  in  33utter  angebogenem  9)ZeI){  l^elfen.  gür 
ben  täglichen  SEifd)  fönnen  ani^,  nad)bem  bie  ©rbfen  bnrdjgegeben  finb, 
emtge  tieine  Kartoffeln  in  ber  Suppe  gefcdjt  incrben,  bie  aber  nid^t  jer^ 
fodjen  bürfen;  bod)  muß  bie  Suppe  at§bann  fo  üerbünnt  tnerben,  at§  fie 
burd^  längere^  Ko^en  an  Sämig!eit  geininnt. 

S)ie  Qnt  be§  Kod)cn§  richtet  fii^  nad)  ber  !öefdjaffen£)cit  ber  (Srbfen, 
eine  gute  Ouoütät  bcbarf  ^nm  Seidiloerben  ettt)a  2  Stunben. 

26,  SBet^C  ^o{)nettfw^^e.  2fm  beflen  finb  ^ier^u  bie  f (einen 
weißen  iööbudien,  bc  bie  Suppe  nidjt  burd)gerüt)rt  mxi)  unb  fie  auc^  fei= 
uer  fd)meden.  Tlan  felje  bie  33oI)nen  (auf  6  ^erfonen  1  ^funb  t)inrei= 
djenb),  nad)bem  man  fie  tüchtig  abgemafc^en  l)at,  mit  fattem  SSaffer  ouf 
ba§  ^euer  unb  (äffe  fie  i  Stunbe  tüdjtig  fodjen  —  fd)ütte  fie  auf  ben 
^urd)fd)tag  unb  fogteid)  mieber  in  ben  umgefpülten  Sopf  unb  foüiet 
foci^enbe^  SÖJoffer  barauf,  aU  man  Suppe  gu  f)aben  ttjünfd)t. 
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©te  eignet  firf)  fcefonberS  gut  511  einem  ®eric!^t  für  ben  ©onnaBenb, 
bo  man  an  biefem  ^age  6cfonbcr§  gern  bie  5Re[te  aufbraurf)t  uub  man  in 
ber  S5Dr)nenjut)^e  kutcr  gute  @arf)e  üerjd^minbcn  laffen  !aiin,  §.  ©.  eine 
@dfiü[fel,  auf  ber  nod)  ein  fleiner  9ieft  t)om  @cf)liieiu!5t)raten  ift,  tüirb  rein 
in  bie  ©uppe  gefpüU,  and)  fann  man  fetjr  gut  ettuaS  9iiubfletfd),  ha^i  \d)on 
einmal  auggefoc^t  i[t,  fammt  ber  Stnotfien  uodj  einmal  tüdjtig  in  ber  M)' 
nen]up|3C  au§fod)en,  ober  tua§  uuxn  jonft  an  S3ratcnrefteu  I)ol.  (gine  nur 
tüenig  geräucherte  SUJettmurft,  bie  mau  mcljrere  SOZale  in  njormcm  253a[fer 
a6geriei->en  t)at,  fauu  man  2  ©tuubeu  baiiu  füdjeu  uub  uac^t)er  haya  effen. 
%uä)  fd)iuerft  ein  ©tiidd)eu  geröud)crtcr  @d^in!en  barin  gcfüd)t  fef)r  gut 
unb  1  BtMä)cn  ©eUerietuofle  uub  Xlartoffefn  (man  red)üet  barin  für  1 
^erfon  2  ^^artoffeln),  1  ^5etcr)'ilicumur5e(. 

27.  Stufcnni|)|)C.  ^ind)  biefe  Jüirb  tuie  ©rbfeujup^e  mit  grau!= 
furler  ©aucifeu,  yjicttmurft  ober  einem  ^tM  Saudjjped  getod)t,  jebod) 
bleiben  bie  Siufen  bariu  gan^  uub  man  mad)t  mit  ben  ßmiebeln  gugleid) 
tDJeljI  in  gutem  gett  gelb,  um  bie  @u^pe  bamit  gebiinben  gn  madien,  @g 
toirb  ©ffig  ba^u  gereidjt. 

3eit  be§  ^?'od)cu§  mie  bie  ©rbfenfu^lje. 

28.  SaucrrtmpfcrfniJjpe.  Ttan  madjt  rei^Iic^  gjief)!  mit  guter 
S3utter  gelb,  läfit  junge,  gut  gett)ajc§eue  ©auerompferbliitter  \)avm  ytx- 
getjcu  uub  bann  mit  Jil^alb[tei]d)brüt)e  ober  SSaffer  uub  bem  nöt^igen  ©als 
burd)tod)cu. 

Sie  (Suppe  mirb  mit  9Jiu§!at,  bider  Sa^ue  uub  einigen  ©ibottern 
abgerührt  uub  an\  gcrö[tetc§  Söeiprob  cngeriditet.  %\nd)  fönuen  ftatt 
t)e§  233eiprobc§  Criertlöf^d^en  bariu  abgcftodieu  merben.  %\t  @uppe  mu§ 
smar  ti\oa^  geruubet,  bod)  nid^t  bidltc^  fein.  (£in  ^ufa^  öon  gleifdiejtroft 
ift  fet)r  in  empfe()Ien. 

3um  ^odjeu  get)ört  i  — i  ©tunbe. 

29.  Sfcrklju^tjc,  and)  für  ftckrlofc  ^iranfc  <)affcnb.  aJJe^t 
Vöirb  in  Söutter  gelb  gcmadjt,  mit  Söaffer  fein  gerührt,  mit  ©al^,  getüa= 
fc^euem  uub  feiu  getjadtem  Werbet  burd)ge!od)r,  mit  etma§  gteifdjejtraft 
unb  einem  (gibotter  abgerütjrt  uub  auf  geröftete§  äBeifjbrob  augerid)tet. 
Se^tere^  bleibt  fürl^raufe  mcg;  ftatt  begSRe^lS  tann  man  bie  ©üppe  mifc 
SBeiprob  gebuuben  madjen. 

3um  ä^d)en  get)ört  g(eidjfall§  \-  -\  ©tuube. 

30.  ^^räutcrfup^JC.  aJian  ne^me  öon  ©auerampfer,  ^ortutaf, 
SSofitifum,  Sl^opffalat,  ©pinat,  Aragon,  ^impineU,  ©c^uittlaud)  unb  über^ 
f)aupt  tt)a§  man  öon  paffenbeu  Sl?räuteru  l)at,  bod)  öou  \itn  ftarferen  tüeni- 
ger,  jufammen  eine  ^-^an^i  öod,  löajdje  uub  fd)ueibe  fie  fein,  ^ot  man  ein 
gutes  ©tüd  Öutter  mit  fo  öietem  i;J?ef)f,  alg  ywx  ©uppe  nötf)ig  ift,  ge= 
fd)tüi|t,  fo  !ommen  bie  ft\-äuter  ba^u,  uietc^e  umn  mit  iöouillon  ober  Sßaffer 
nebft  ettra§  gleifdjei'traft  fein  rü(}rt  uub  uadjfüdt  unb  mit  ©atj,  Werbet 
unb  ^|5eterfi(ie,  beibeS  feiu  ge^arft,  burdjfoc^t.  S?artoffetn  ober  (Sierftö^e 
ttJerben  t)ineiugegebeu  unb  bie  ©uppe  mit  (gibottern  abgerütjrt. 

3eit  be§  S^odjcuö  f  ©timbe. 
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31.  Sc^tcfijfö^  8eßerieju|)|)c.  •  B^Jet  bice  8eaertefuoaen,  eine 
^orreejtange  unb  eine  ^eterfiUentuursel  n^erben  gnt  gereinigt  unb  ge= 
tt)aiÄen,  mit  2i  Ouart  SBaffer  unb  bem  nöt^igen  «Sola  tt)eic^  gefo*;t. 
5)ann  lüerbm  2  (SBWffel  9}ieI)I  mit  1  eölöffel  guter  Söutter  gelb  gemacl)t, 
bie  $8rii()e  ba^u  gerütjrt,  ba§  Söuräeliuert  oljue  ©etterie  hineingelegt  unb 
!od)enb  ongertrf)tet.  (StluaS  g(eijc^ci-tratt  mac^t  bie  @u^pe  bejonber§ 
Jno^lftfintecfcnb.  .  , 

Sie  (gelleriefnnacn  tuerbeu,  nad^ibcm  jie  foeid)  gcfoc^t  finb,  tu  ®qtu 
Ben  gef^nitten,  mit  Det  nnb  ©jjig  ongemengt,  §nm  ^^raten  gegeben, 
gür  2  ^J5erfonen  beredpnet.    ^cit  be§  Sod)en§  li  8tnnbe. 

C.    göeiu=  unb  ^ierfu^|)eiu 

32.  SSetfjC  SöeinjiH)))e.  2  (B^Vo^ä  feines  SJie^t  unb  6  rec^t 
frifc^e  ©ibotter  werben  mit  einer  %ia\A)^  meinem  SBcin  unb  einer  gtafc^e 
SBaffer  angerüf)rt,  mit  ßucfer  gehörig  oerfü^t  unb  mit  einigen  Bitronen* 
jdjeiben,  au§  benen  mon  bie  Slerne  uci)men  mu§,  in  einem  au§gejc|euerten 
%op^  über  jtarfem  g-euer  mit  einem  @d)aumbejen  fortroäljrenb  bi»  jum 
Äodjen  geriil)rt  unb  jc^neE  in  bie  Suppenterrine  gegoffen,  in  ber  man 
etluaä  a)ln§tatblüte  serrüt)rt  l^nt.  S)a§  Surc^tod)cii  bringt  bie  ©uppe 
gum  gerinnen,  '^ad)  ^zikbiU  tann  man  üon  bem  ®iJüei^,  meldjcS  öor-  - 
l)er  mit  reid^lid)  Budec  ju  feftem  ©djaum  gefd)Iv-<gen  mirb,  mit  einem 
g^töffel  Heine  il^fö^c^en  auf  bie  ©uppe  legen  unb  foId)e  mit  Buder  unb 
Bimmet  beftreuen.  ?]}ian  htäe  bie  Serriue  fdjnctt  jn,  iuoburc^  ber  @.d)aum 
gat)r  toirb,  @§  inirb  Blütebod  bajn  gegeben.  S)ie  bemertte  ^ijortion  ift 
für  8 — 10  ^Jßerfoncn  I}inreid)enb. 

33.  Sd)aunifuwe  mn  mi\\m  äßctu.  Qn  bem  öorftefienb  ange= 
gebenen  SSectjältni^  nimmt  man  Die  gangen  (5ier  unb  bie  |)ä[fte  be^ 
äRet)t§,  fdjiägt  bie§  otteS  über  ftarfcm  gener  mit  einem  @d)aumbefen  bi§ 
gum  ^^od)cn  unb  gie^t  bie  ©uppe  rafd)  in  bie  bereit  fte^enbe  2;errtne. 
Sa§  ©nrc^füdjen  mn^  öerptet  merben,  meil  baburd)  ber  @(|aum  üergeljt^ 
and)  ift  Jsiartoffeimel}!  I^ierbei  ju  üermeiben,  ba  foIc^e§  feinen  ©c^aum  ent- 
fte^en  lä^t, 

34.  5(c^fclUJeittfuH'i^^  H  ünart  Stepfeltüein,  1  ^int  Söaffer, 
einige  ©tüddien  Bimmet  unb  B^der  nod)  ®efd)mod  mirb  in  einem  red^t 
jauberen  Slo^gefdjirr,  gugebedt,  gum  tod)en  gebradjt.  Unterbe^  jerrül^re 
mon  i  S^od)löffel  mc^  mit  1  ^mt  Söaffer  fein,  laffe  e§  gut  burdjfoc^en, 
fteüe  e§  öom  geuer,  gebe  1  Unart  todienbe  3)iilc^  ^mgu  unb  rüt)re  bie 
©uppe  mit  gmei  (gibottern  ab. 

35.  ©agofu^^je  mit  rolI)cm  SScin.  ©elfter  ©ogo  toirb  smeimot 
mit  ^ei^em  SBaffer  abgebrüht,  mit  l^ei^em,  meidiem  SBaffer  auf§  geuer 
gebraut,  unb  mit  einigen  Bitronenfc^eiben  meid)  gefod)t,  meld^eS  etmo  2 
— 2i  ©tunben  bonert ;  ^erlfago,  tuelc^er  au§  ^artoffelmet)!  bereitet  ift, 
Bebarf  nic^t  be§  2lbgie^en§  unb  nur  einer  ©tunbe  Ä^oc^en§.  Sann  gibt 
Juan  eine  fleine  Üuantität  9lotf)tt)ein  baju,  fü^t  bie  ^nppe  gef)örig  mit 
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Surfer,  läjjt  fie  eben  jum  ^od)eii  fommeit  unb  rtd)tet  fie  mit  ettt)o§  feinem 
3immet  an.    SJJan  gibt  S3i»quit  ober  frifdjen  ^löiebad  baju. 

36.  Srf)ucll  ,^it  bcrcitcnbc  ^'^njicbntffu^^je.  @»  werben,  je  nad^ 
ber  nöil)igen  Quantität  ©ii^pc,  Söaffer,  3^"^^^«^,  ettoa»  53ulter,  einige 
(Stüd  S^'f^^ct,  3it^ori^enfd)aaIe  unb  ©al^  au[§  gcucr  gefetjt  unb  bur^ge= 
tod)t  3hid)bem  bie§  gefd)cl)cn,  toirb  bag  ©anje  burd)  ein  (Sieb  gerieben 
unb  mit  einigen  ©ibottcrn  uub  füfeer  (Saline,  SBein  unb  ßnder  abgerütjrt. 
Um  bie  (Suppe  beffer  ^n  mac^eu,  fönnen  jur  3eit  einige  fleine  SSeinbeeren 
gequellt  uub  tiinjugcfügt  luerben. 

21  n  m  e  r  f  u  n  g.  Sei  unern)artetem  SÜefnc^,  namentlii^  auf  bem 
Sanbe,  fc^r  jn  emp'fet)Tcn. 

37.  «up^c  Don  '^crlörauVcH  mit  iuct^em  äßctn.  Sie  ©rau^ 
pen  h)erben  mit  föenig  fo^enbem  SBaffer  mit  einem  Stüddjen  fri[d^cr 
Sutter  unb  einigen  3itronenfd)eibcn,  moburd)  fie  meif5cr  unb  fd)nelter 
ttjeid;  mcrben,  au]^  gcucr  gefegt  unb  in  furjer  ©rüt)e  bei  öfterem  '^ad)- 
gießen  don  todienbem  SBaffer  langfam  tneic^  gefodit.  S'Jac^bem  bie  Suppe 
2  ©tunben  gefodjt  t)at,  gibt  man  gclDajd)ene  'Jiofineu  Ijinein,  läfjt  fie  rcd)t 
tt)eid)  werben,  fügt  beim  ^^Inrid)ten  255cin,  i^urfcr,  3'tnmet  unb  menig  «Salj 
tjinju  unb  riUjrt  bie  Suppe  mit  1 — 2  ßibottern  ab. 

2(ud)  ofjue  SBciu  ift  bie§  eine  angenel)me  Suppe;  bann  aber  merbe, 
noc^bem  bie  ©roupen  eine  Stunbe  gcfodjt  i:)ah^n,  für  6 — 8  ^erfouen  eine 
ganje  Zitrone  otjue  ^erne  t)tneingefd)nitten  unb  1  (Stunbe  bor  bem  2(n= 
rid)ten  reid)(id)e  9tofinen  tjiu^ugefügt. 

3eit  be§  Stod)eu§  2^ — 3  Stunbcn. 

38.  5lu(icncl)mc  Su^j^c  \>on  öroBcn  ©rau^jcu.  e§  werben 
1  ^funb  grobe  ©raupen  mit  einem  (^tüddjen  frifd)er  ^Butter,  einigen 
@tudd;en  ßimmet  unb  menig  fod)enbem  SBaffer  anf§  g-euer  gefegt,  nad^ 
unb  nad^  ein  ®uf^  tod)enbe§  SBaffcr  baju  gegeben  unb  redjt  meid)  ge!o(^t. 
S)ann  luirb  ba§  ©an^e  fd)arf  burd)  ein  Sieb  gerüfjrt,  mobei  mät)renb  be§ 
®urd)rü()reu§  eUüay  SSaffer  über  bie  (Graupen  gegoffcn  mirb,  um  ber 
(Suppe  allc§  Sämige  jujumenben.  ®arnad;  mer'beu  i  '':]3funb  gut  ge* 
mafd)ene  9^ofiucn  bariu  meid)  gefodjt,  meldie^  ettüa  f  Stunbcn  bauert, 
bod)  faurt  mau  biefe  nad)  33elieben  aud)  fdjon  fvüljer  allein  fodjen,  bie 
@uppe  nad)  bemSurd)rü[)reu  ^nm  Stod)en  bringen  unb  bie  Stofiuen  fammt 
ber  23rübe  biu5uiügen.  S)ic  «Suppe  muf^  rcd)t  fämig,  bod)  barf  fie  nid;t 
bidtid)  fein  uub  etma§  (Saf,^  nidjt  nergeffen  merben.  33eim  ^tnrid^ten  Wer- 
ben 2  frifd)e  öibolter  mit  i  Quart  meifjcm  Söein  angerü{)rt,  bie  fodjenbe 
(Suppe  unter  ftetem  Sftütjreii  nad)  unb  nad)  binjugegeben  unb  mit  bem 
nötl)igen  ^nän  berfüfjt.    SDiefe  Portion  ift  auf  8— 10 'i}5erfonen  bered)net. 

3eit  be§  ßoc^en§  3  Stunbcn. 

39.  (§v{c§mcf)tiu^^c  mit  .ftorintl)cn  unb  2Bciu.  S^orab  fei 
bemerft,  baf?  ba§  nid)t  ftart  geförnte  ÖJrie§ineI)(  t)äufig  üerfätfd^t  in  ben 
§anbet  foinnit.  Wan  erfennt  e§  an  bem  ftarten  (Sd)äumen  beim  Stufs 
tocf)en.  3'^  li  Quart  SSaffer  nef)me  man  nal)e5n  2  Unjen  geförnteä 
®rie§mel)(,  2  Ünjen  Bmhic,  2  Unscii  J.Torintl)en,  einen  gebäuften  Xl)eetöfs 
fet  @al5,  i  ^affe  meinen  Söein  unb  ein  (Sibotter.    Sa§  Söaffer  Wirb  fatt 
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mit  beit  Qe'iüafdjenen  ^orinttjea,  einer  l^atbeit  SBallnu^  blä  SButter  unb 
einem  Sütddjen  ^iiumet  üon  ber  Sänge  eincö  falben  gingerg  auf§  geuer 
gefegt,  unb  lucun  e§  tod)t  ha^»  ®ric§me()I  langfam  ^ineingeftreut^  ßüä^x 
unb  8al3  bQ^ii  gegeben  nnh  gngebecft  \o  lange  niä^ig  gctod)t,  bi§  ba§ 
©rieSmet)!  \id)  nidjt  ntefjr  fenft.  Sann  njirb  ba§  ©ibotter  mit  SBein 
ongerü^rt  unb  bie  tod)enbe  @n^pe  aHgemac^  £)ingngegeben. 

S)iefe  '^^ortion  ift  auf  2  ^^erfonen  bered)net. 

%nd)  9io jinen  finb  in  foldjer  @nppe  ongenet)m ;  bicfe  abec  muffen  bor 
bem  ©inftrenen  bc§  @riegmel)(§  eine  SSeile  üorab  fodjen,  Jueil  fie  oft 
f — 1  ©tnnbe  ft'oc^eng  bebürfen.  @tatt  äöein  fann  man  and)  ^it^^onen* 
jaft  ^n  biefcr  @uppe  gebraud)en. 

40.  5ici£ifu^Vc  ttitt  ^iofiucn.  9Jtan  fdilüifet  etwas  SButter  mit 
einem  Süffel  50Jet)l  gelb,  gibt  bie  nöt^ige  Cuantität  fod)enbe§  SBafjer, 
abgebrül)ten  5Rei§  unb  üerlefene  unb  gelüafd)ene  9^ofinen  bin^u,  lä^t  bet= 
be§  föeid)  fodjcn  unb  rüljrt  bie  ©nppe  ah  mit  ©alj,  S^dcx,  etwas  SBetn, 
einigen  ©ibottcrn  unb  ^itninet. 

41.  (2d)aumI)icrfuV^c.  (£in  Onart  S3ier,  eben  fo  öiel  SBaffer, 
2  ©^löffet  feines  Mdji,  4  ganje  (gier,  Qndtx,  2  3^t^onenf(f|eiben  unb 
ßimmet  nacl^  @efd)marf  fi^Iägt  man  mit  einem  ©d^aumbefen  über  ftarfem 
geucr  bis  üor  bem  St'od^en  unb  gic^t  eS  fc^nett  in  bie©uppenterrtne.  Tlan 
gibt  in  S3utter  gcröftctc  SSeiprobtüürfcI  ober  ^tüiebad  bajn. 

S(  n  m  e  r  f  u  n  g.    ^artoffetmel}!  ift  ju  biejer  ©upi^e  nid)t  anmenbbar. 

42.  ^tcrfu^lJC  mit  5löftneu.  9Jian  foc^e  rei(^Iid)  3^ofinen  mit 
Sßaffer  nnh  töciübrob  fo  lange,  bis  erftere  ganj  ioeid)  finb.  S)ann  gie^e 
man  fo  Diel  $>icr  Ijinju,  ba^  eS  redjt  fröftig  fdimedt,  öerfüfie  eS  mit 
3ud"er  unb  gebe,  foenn  eS  fodit,  je  nadj  Portion  ber  ©nj-ipe  {-  -1  ©f^föffet 
SJieljf  mit  SBaffer  üerrütjrt  Ijin^n,  rüijre  bie  «Suppe,  ineldje  Weber  gn  bünn 
nod)  äu  bidiid)  fein  barf,  mit  (gibottern  unb  etWaS  ßimmet  ah. 

^n  (Srmangelung  ber  gier  riil)re  man  bds  3)te()I  mit  guter  ©a't)ne 
ober  and)  TIM)  an. 

43.  23icrfu^|JC  inlt  ^Jitld).  Tlan  neljme  für  2—3  ^erfonen 
1  Quart  Wxid)  mit  ber  ®ai)ne,  i  Ouart  SBaffcr,  i  Quart  ftarfeS,  jeboc^ 
lein  bitteres  iöicr,  3  Un^en  S'orintfjcn,  1  Un,^e  feines  Wd)l,  3  Unjen 
3uder,  i  Stjeelöffel  @al§  unb  ein  frifdjcS  gibotter.  (gS  Wirb  bieS  alles 
Dl)ne  @i  unb  6alj  in  einem  tiefen  2;opfe  auf  ftarfem  geuer  biS  gum  S^od)en 
ol)ne  Slufljören  ftart  gerütjrt,  bann  ber  Xopf  fdjuell  öom  g-euer  geuom= 
men,  bie  ©uppe  nod)  einige  3}Zinuten  gerüljrt,  weil  fie  fonft  Ieid)t  ge- 
rinnt, @ol5  baju  gegeben  unb  mit  bem  (Sibotter  unb  etwas  feinem  ^i'^niet 
abgerül)rt. 

i^at  man  feine  ^dt,  bie  8nppe  ge()örig  ju  rü'^ren,  ol)ne  wcIdjeS  fie 
gerinnt,  fo  laffe  manSöaffer,  a3ier,  iTorintI)en  unb  Tlel)i  !od)en,  bie  Wlild) 
ibefonberS  jum  iTodjen  fommen,  neunte  bcibeS  oom  gener,  mifdie  eS  unter 
einanber  uab  rüljve  bie  (Suppe  mit  bem  (libotter  ab. 

gn  Ermangelung  cineS  (SicS,  waS  übrigens  feljr  baju  gebort,  mnfe 
man  reid)(id)e  Tliid)  unb  fooiel  weniger  Söaffer  unb  and)  eine  ÄMeinigfeit 
ajiel)l  met)r  nelimen.    UebrigenS  öerftel)t  eS  fid;  öon  felbft,  'oa'iß  baS  Söer=- 
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ljä(tni|  bicfer  güijfigfeiten  ,^11  etuanbcr  üom  etgeucn  ©utbünfcn  abfängt 
uiib  aifo  gu  biejer  ©uppe  iiicl}r  SKild;  ober  mcf;r  ä3ier  genommen  lüerbcn 
fitnn,  lüeim  man  nur  habci  hcad)kn  woUc,  ha"}^  gu  1-|  Ouart  glüfftgfeiten 
1  Unse  feinem  '>Md)i  unb  1  ©iboltcr  I)inreid)enb  finb. 

@(g  töirb  §u  biefer  ©uppe  ^luiebacf  ober  in  iöutter  geröftete§  2Bei|= 
brob  gegeben. 

95  0  r  (1  e  m  e  r !  u  n  g.  3)^i{d)fuppcn  fod^t  man  am  beften  in  gon^ 
eiferncn,  unglafirten  ober  irbenen  Xöpjen.  Stucf)  ift  gu  rntljen,  einen  be- 
fonbcren  Sopf  jum  Sloc^en  ber  5D^i(d))uppe  ju  galten,  ba  fie  leidjt  on= 
brennt,  imb  fc(}r  kidjt  bcn  ©efc^mad  Don  bcn  ©peifen  onnimmt,  bie  'üox- 
t)cr  im  2;opfc  gclucfen  finb. 

4-1:.  %dnt  WM)Uip\K  ^'oaxm  unb  falt  pi  ncöcii.  §ruf  3  ^er^ 
fönen  iief)me  man  1  Guart  trifdje  ^IScild)  unb  i  OÜart  Sßoffer,  einen 
get)äuften  ©filöffcl  gute  ©tärfe,  2  (Sibotter,  ^^der,  ß;ilronenfd)aaIe  ober 
ettoa§  SSaniUe,  ober  aiic^  ein  paar  geitof,enc  bittere  9JlaubeIn  ober  an  beren 
©teile  2  frifdie  ^isfirfiü^blätter  unb  elma§  ©atj.  ®ie§  lüirb  über  ftarfem 
geuer  fortiüäljrciib  bi§  pmft^odien  jtarf  gcrüljrt,  bann  in  bie  Xcrriue  ge= 
goffen,  öon  bcm  311  ©d)aum  gejdjlngenen  (Siweifs  St(ö^d)en  an\  bie  ©uppe 
gelegt,  fo(d)e  mit  3itder  uub  ^itnmet  beftreut  unb  jc|ned  .uigebedt,  ober 
e§  fann  aud;  oer  ©d)aum  in  ber  Terrine  burdjgejc!^[agert  tücrbcu. 

?ve()(t  e§  an  gut  gum  Slüfircu,  jo  (äffe  :nan  bie  W\l'^  !od)en,  gebe 
bie  ©tärfe  fjin^u  unb  rü()re  bie  ©uppe  mit  ben  ©ibotteru  ab;  jebod)  ()at 
er[tere§  5?erfabrcn  ben  Siorjug. 

9(  u  m  e r  !u  n  g.  S"  t^ei^er  ^al^reS^^eit  nmcbt  biefe  ©nppe  ein  ange= 
neljme^unb  bequeme»  ©j'fen  jum  ©onntagabenb ;  man  !ann  fie  ju  biefent 
3tüed  5BormittQg§  foc^en. 

45.  9Jaiäjful)^c  Dou  .^lartoffcaueljt.  man  !od)e  frifdie  mii^, 
n)o,^u  ein  ®rittl)ci(  äBoffer  geuonimcn  luerben  fann,  rüljre  cttoag  Ä'artoffel= 
mefjt  mit  9)ii(d)  fiinju,  laffc  fie  unter  ftetem  9tü()ren  burd)tod)en  unb  giefse 
fie  mit  etma§  ©afj  in  bte  S^crrine. 

^iinfdjt  man  bie  ©uppe  jn  öerfcinern,  fo  fodje  man  einige  ©tücfe 
3immet  in  ber  iltild)  unb  gebe  et)üa§  3"der  Ijiuju. 

46.  9)Itlrjj|U|)i)e  mit  SScifjlirob.  ®a§  SScifjbrob  fc^neibe  man 
in  25iirfe(,  ttjue  e§  in  bie  ^Jerrine,  lodjc  frifc^e  SUiitd)  mit  ettüa§  ©alj, 
nad)  ©ffallen  mit  SBeiftbrob  Permifdjt,  unb  gie^e  fie  auf  ba§  SBci^rob. 

47.  (§ricSmcl)l)upyc  Ucn  WdUu  2)a§  (S)rie§mel)t  u:)trb  unter 
beftänbigem  9iiU)rcn  in  bie  fodjenbe  äJJild)  gett)an,  mit  ©alj,  3uder  uub 
etn)a§  S3uttcr  gefod^t,  bi§  bie  ©uppe  rcd^t  fämig  ift.  äRan  !ann  i 
SBaffer  ba^ii  uebmen.  5tuf  eine  ^erfon  rechne  mou  \  Quart  unb  reidili^ 
1  Un5e  ü)rie§met)l. 

48.  9Zubcliu^pc  Dou  Wild).  SBirb  töte  ©rielme^Ifu^pe  nad^ 
bori)erget)enbem  Stejepte  gefoc^t. 
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49.  9iei§^uWc  fon  Wi\^.  ®er  9?ei§,  tooBet  man  ouf  li 
©tunbe  ^orf)en§  reijnen  fonn,  lüirb  gelüafrfien,  mit  faltem  SBaffer  auf§ 
geuer  gebrad)t,  unb  nac^bem  bieJeS  ganj  ^ei|  gemorben,  abgegoffen,  toeil 
moiK^er  9tei§  etiua§  (Säuerlid)e§  ^ot,  tuaS  bie  9JliI^  jum  ÖJerinnen 
bringt.  S5?enbet  man  frifcEie  SJüIc^  gur  ©up^ie  an,  fo  !ann  mon  l^alb 
2Bo[fer  nei)men  nnb  anf  jebe  ^erfon  i  Qnart  unb  retc^Iid;  1  Un^c  9lei§ 
nel)men. 

9Jian  fod^e  bie  Müd)  mit  bem  SSaffer,  t^ue  einige  ©tücfdien  ßimtnet 
ober  SOiugfatblüte  unb  Den  JReiS  hinein  unb  Iaf[e  il)n  langsam  mei^  n)er:= 
ben.  jDann  erft  gebe  man  bie  übrige  Mii<i)  unb  einige  (Stüdc!)en  Qudex 
neb[t  (Sa(5  fiiiiäu  unb  lafte  bie  @u|3pe  uod)  ein  tuenig  fod)en.  2Bünfd)t 
man  [ie  etma§  fämiger,  fo  gebe  man  äute|t  etma§  mit  2Baffer  jerrüfirte 
©tärfe  tjiu^u  unb  laffe  jie  eben  burd)fo(f)en.  ©tu  |>in5urüt)ren  öon  SÜSei« 
^enme[){  benimmt  ber  @u|)pe  ben  guten  &c\ä)mad;  fott  e»  inbef;  gejd)e^en, 
jo  muf?  fte,  mä'orenb  jtet§  gerübrt  mirb,  i  ©tunbe  mit  bem  3)ie^l  fod)en. 

$( n  m  e  r  f  u  n  g.  ®3  fann  nai^  (Siefatleit  ber  9tei§  aud)  gleich  in  ber 
ganzen  Üuantität  Milii  gefod^t  merben,  inbe§  ift  bie  @uppe  noc^  Angabe 
feiner  unb  gefunbcr,  aU  menn  bie  älhid)  fo  longe  gefodji  mirb. 

50.  (Su^^c  Don  ^^erlflraupcu  unb  W\iä\,    ®ie  ©raupen  mer* 

ben  gcmafd)cn,  mit  einem  ^tiictdicn  jöuttcr  unb  toenig  toeicljem  Söaffer 
anfSg-cucr  gcjctJ^  tangfam  meid)  unb  fur^  eiugefod^t,  toobei,  fo  oft  e§ 
nüt()ig  ift,  etma^  SBaffer  nai^gegoffcn  ioirb.  S)ann  gebe  man  Wiiä)  unb 
iuenig  ©aft  ba^u  unb  laffe  bie  Suppe  fämig  todjen,  ju  meld)er  man  ju- 
Ie|t,  W'Znn  fie  uidjt  fämig  genug  fein  foEte,  etroag  öerrügrte^  Kartoffel* 
met)l  ober  ©tärfe  anmenbet.  9^ad)  Jöelieben  !aun  man  fie  mit  3uder  unb 
3immet  ober  etmaS  feingefto^ener  SDiugfalbtüte  mürjem 

3eit  be§  Sl'od)en§  2  ©tunben.  '^an  red)ne  auf  jebe  $erfon  i  Cluart 
frifdie  SWilc^  unb  gut  1  Uu^e  'Perlgraupen. 

51.  <Su^))e  iJon  cdjtem  Sago  unb  Wüä).  SBirb  mie  Suppe 
öon  feinen  ^ierlgraupcn  gefodjt. 

52.  ®u|)t)C  ijon  .tartoffclfago  r^crlfafio)  unb  WM),    ®er 

©ago  mirb  in  bie  mit  etloa»  Söoffer  oermifdite  !üd)enbe  SiJiitd)  gegeben, 
med  er  fi--^  fouft  ganj  auflofen  mürbe;  äugleid)  rüf)rt  man,  menn  ber 
^crlfago  nad)  iöcrlauf  öon  i— f  ©tunbe  mei(^  gemorben,  etmoS  ©tärfe 
ober  ^artoffdmel;.!  nn'ö  ©.1(5  Durd)  unb  gibt  na^  belieben  ßuder  unb 
gtmmet  Iiingu. 

Stuf  bie  ^^crfou  i  Quart  Wild),  gut  1  Unje  ©ago. 

53.  GnWc  iJO»  SudjUietsenörü^c  unb  WiU).  SDJan  ftreut 
bie  (SJrü^e  in  bie  tot^enbe,  mo  möglid)  nidjt  mit  SBaffer  üermifd)te  SJlitd), 
lö^t  fie  nic^t  ju  lucic^,  etma  i  ©tunbe  !od)en  unb  rüt)rt  etn)a§  ©tärfe  ober 
Ä'artüffelmel)!  unb  ©atj  in  bie  ©uppe. 

3)iit  Stntoenbung  oon  ©tärfe  ift  1  Unje  ©rü^e  auf  bie  ^erfon  ^in- 
reid)enb,  bagu  f  Quart  Tixidj. 

54.  ©up|)c  ijon  .^fifergrül^e  unb  3)tUd).  ®ie  ©rü^e  mirb 
einigemal  abgeflöfjt,  mit  SJaffer  mcii-^  unb  Vxdüd)  gefolgt,  mobei  sumeilen 
bur^gerüt)rt  meiben  mu^,  mei{  fie  fid;  Ieid)t  aufe^t.    9iad)bem  fie  fd)arf 
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"burd^  ein  ©ieb  gerüf)rt,  bringe  man  fie  loieber  jum  S^od^en,  gebe  W\iä) 
unb  etiüiiy  @al5  ftingn  nnb  fodji!  bie  Suppe  tangfam  nod)  i  ©tunbe. 

dJlan  recfiuc  auf  bie  ^4>crfon  1 — 2  Un^en  Hafergrütze  unb  i  Ouart 
frifdie  ober  i  Ouart  abgenommene  3JJilc^.    ©rftere  Ijat  ben  5ßor5uo. 

55.  '!))Jal2iju^pC.  3"^"  33ereitung  bicfer  fe()r  nal)rl)afteu  unb 
tDofilfeilcn  Suppe  läyt  mau  l)a(5  9JJiId)  nnb  l)alb  Söaffcr  focfieu,  rüljrt  fo 
ötel  SJZai^meljt  i^inein,  bafj  jie  eine  gute  Si^mfiftena  erljält,  unb  gibt  etlüag 
Sola  tiin^u. 

56.  (EljöfoIabcfltVIiC.  i  $funb  Sljofolabe  n)irb  mit  einer  Obers 
taffe  SBaffer  auf§  geuer  geje^t,  unb  lüenn  [ie  ganj  meic^  ift,  ^u  S3rei  ge- 
x\xi)vt,  2i  Ouart  DJJilc^  unb  ^ncfer  nact)  @efd)mad  fiinjugegebcn,  unb 
roenn  e»  todjt,  bie  Suppe  mit  Jöauitte  ober  ^immet  unb  1 — :i  öibottern 
■angerid)tet.  3Jlan  taun  ha^  ©imei^  gu  Sd)aum  fd)(agcu  unb  I)ierüon 
ÄIö^d)en  ouf  bie  Suppe  legen  nnb  fotdie  mit  Qüäex  unb  ^immet  be= 
ftrenen  2)ie  Suppe,  mcldje  auf  5  ^^erfonen  bered)nct  ift,  tüirb  auf  in 
S3utter  gelb  geroftete  2BeiProbfd)nitten  angeridjtet. 

2t  n  m  e  c  f  u  n  g.    ®ie  iüaniße  mirb  mit  'S^id2x  fein  geftof3en. 

57.  $öuttcrmiM)fu^))e  mit  5!JicIjL  3u  jcbem  Ouart  $8uttermild^ 
ift  1  Un^e  feinet  äBei^enmel)!  ein  guteg  ^er^ältuifi.  Um  ba§  ©erinnen 
^u  öert)üten,  rü()re  man  k^tere§  mit  bcr  iöuttermiti^  glatt  an,  ftette  fie 
auf  ein  rafdje^  geuer,  laffe  fie  unter  forttt)äl)renb  ftar!em  3iiit}ien  burd)= 
fo(f)en  unb  gebe  etU)a§  Sal^  ^inju;  aud)  taun  man  bie  Suppe  mit  2lni^= 
famen  !od)en,  ober  au^  biefelbe  ixad)  I}oIIönbifc^em  33rauc^  mit  etUjaS 
Sirup  Perfü|en. 

'^JSünfd)t  mon  bie  Suppe  feiner  ^u  foc^en,  fo  laffe  man  hm  2l'ni§^ 
■famen  toeg,  rüf)re  bie  nad)  bemcrfter  äöcife  gefodite  Suppe  mit  3"^^^/ 
feinem  ^inimet  unb  einem  frifdjcn  (Sibotter  ab  unb  lege  einige  in  iöutter 
geroftete  2Bei|brobfd)nitten  in  bie  Xerrine  ober  gebe  frifdjen  ^J^iebad^ 
baju. 

58.  Suttcrmild)  mit  !öud)UJci,]CUörülV'.  ®te  65rü^e  tüirb  mit 
loenig  Söaffer  galjr  uuö  tur^  eiugefodjt,  alabaun  SButtcrmild)  mit  etlüa§ 
Md)i  augerü{)V-t  baju  gegeben  unb  gum  ßodjen  gebradjt.  Man  gibt 
Salj,  na^  ©cfallen  audj  ßuder  ober  Sirup  Ijin^u. 

50.  braune  9}lcljliupt)C.  ®a§  9Jiet)(  toirb  ot)ne  SSulter  na^ 
I.  9?o.  43  gelbbraun  gemad)t,  Tliiä)  gefod)t  unb  üon  biefcm  9JieI)I  mit 
falter  Wdd)  fo  üiet  l)ineingeriUjrt,  al§  ni3t^ig  ift,  bie  Suppe  ju  binben. 
S)ann  mirb  fie  mit  Qudcx,  Quiund  unb  ©ibottern  auf  2Beiprobfc^nitt= 
d)en,  meld)e  mit  Butter  gelb  geröftet  finb,  angerichtet. 

60.  ^iDii^t  öoii  toeifjflcbtauntcm  Ülle^t.  Man  laffe  ein  t)albe§ 
(£i  biet  frifdje  Butter  Ijei^  luerbcn,  gebe  ba  f^inein  3  (Sf5löffe(  SJietjl  unb 
rüi;)re  fo  lauge,  bi^  e§  trau§  tuirb  nnh  fid;  f)ebt,  gie^e  bann  ba§  nötljige 
fod^enbe  SSaffer  langfam  l)inau,  mä^renb  gut  gerührt  toerben  mufj,  bamit 
ba§  Söiel)!  aufgelöft  unb  bie  Suppe  nid}t  flütnprig  merbe.  '')lad)  bem 
®urd)fod)en  riÜ)re  man  bie  Suppe  mit  Salj,  93iu§tatbliite  ober  etmaS 
3itronenfd)aIe,  feljr  toenig  l^ndn  unb  einem  frif^en  (Sibotter  ab,  ober 


42  ©uppen. 

man  ricfjtc  fie  o^ne  ©etoürj  unb  Qnäev  mit  (SqI§,  fourer  ©a^ne  unb  fein» 
geljacfter  ^eterftlie  an. 

3fnmertung.  Solan  !ann  auf  jebe  ^erfon  1  g^Iöffel  Wlei)i 
redineu. 

61.  (Sübbcutfc!)C  öcövßtttttc  9Jic!jltu|5^c.  Tlan  lä^t  3  Ungen 
SButter  in  einem  Xopje  fctjr  ^ei|5  werben,  mad)t  3—4  mittelgrofje  Sftüljr- 
löffcl  SJie^l  barin  bräunlich,  rüljrt  bie  nöl()ige  Ouontität  SBaffer,  @alj 
unb  ajJuäfatnu^  ^in^u  unb  läfet  bie  ©uppe  mit  in  SBürfel  gefdjnitteneut 
Söerf  (Söeiprob)  nocl;  einige  9)ünuten  fod)en, 

62.  ©nbbcutjii^e  ^ttJicbclfu^lje.  Wan  Iä§t  in  i  ^funb  Butter 
3  gro^e  Heinmürfelig  gefdjuittene  ^^'^is^'^^^J^  S^Ib  tüerben,  mad)t  bann 
barin  einen  ^od)Iöffel  Wcd)i  gfeidifall»  gelb,  gie^t  unter  ftar!em  Stütiren 
fo  mel  gfeifc^brülje,  al§  man  @uppe  ju  I^aben  münjd)t,  ^inju  unb  läf^t  fie 
gut  bur(^fod)en,  S)ann  reibt  man  fie  burc^  ein  Sieb,  bringt  fie  no(^ma(§ 
5um  Studien,  gibt  feine  Söedfdinitten  fjinein,  lä^t  fie  mit  benfelben  noc^ 
einige  SJiinnten  jdituad)  !od)en  unb  rid)tct  fie  mit  §\Dei  ©ibottent  an.  Sie 
(Su^pe  ift  für  4  '4icrfonen  ueredjnct. 

63.  9JltW)fu|)|)e  t)cu  23rül)c,  mx'm  (^emüfcttubelit  ^doäit 
ftub.  5)a,^u  mcrbe  bie  33rüf)e  mieber  §um  S^od^en  gebrad;t,  fo  öiel 
Tliid\  a(y  mau  Srüt)e  ijat,  Ijin,3ugeg offen  uitb  mit  etmaS  ^immet 
gett)ür5t.  ©atj  bebarf  bie  Suppe  öieUeic^t  nidjl,  ha  bie  ©rii^e  etiooS 
gefallen  ift. 

64.  ^nm  UM  S^rüljc,  mx'm  tailöffelflöfjc  ßcfoc^t  ftnb. 

^e  nodjbem  man  eine  tieine  ober  grij^cre  ^ortion  Suppe  gu  !)aben 
h)ünfcE)t,  gebe  man  3—3  öon  ben  lllö^en  jurüdbclialtene  ©tbotter  in  bo§ 
@efd)irr,  tüorin  biefe  gemocht  morben  ftub,  rüt)re  fie  fammt  bem,  ma§  in 
ber  (Bdjah  geblieben,  mit  ll^tofemaffer  fein,  giefje  eS  in  bie  foc^eube 
S3rü{)e,  laffe  bie  Suppe  imtcr  ftetem  9lütjren  gut  burc^foc^en  unb  mürje 
fie  mit  etma§  gIeifd)ej:troft. 

5(ud^  fann  man  ^wiebeln  unb  ettt)a§  a)Je^I  in  Butter  ober  gutem 
%ctt  braun  machen  unb  folc^e  gu  ber  SSrüt)e  xüijxm, 

65.  @rlc^3md)Ifu))Vc.  Tlan  Iä§t  @rie§mel)l  in  nidit  gu  menig 
^Butter  gelb  tnerben,  gie^t,  iubem  man  gut  rüfirt,  l'angfam  toc^enbeS 
SSaffer  unb  Satj  tjin^u  unb  rüijrt  nac^  bem  2{uffod)en  bie  Suppe  mit 
dtva^  aJcuafatnu^  unb  einem  (gibotter  ober  mit  gerrü^rter  faurer  Sai)ne 
ob.    SJian  gibt  in  S3utter  geröftete§  SBeiprob  bap. 

Wan  !ann  aufbie  ^erfon  foft  2  linken  @rie§mef)t  rei^nen. 

66.  (Srau|)enfu^|)C  für  Rranfc,  geine  Perlgraupen  toerben  in 
töenig  tod)enbem  äBaffer  mit  einem  Stüddjen  frifd^er  Söutter  bei  oftma* 
iigem  9Zad)9ie§en  meid)  unb  fämig  gefodjt,  bann  mürjt  umn  hk  Suppe 
mit  Salj,  fetnge^adter  ^eterfitie  ober  SJluStotnu^ ;  le^tere  ift  bei  Ma- 
genfdimädie  öor^ujietjen. 

67.  <Bnppt  Don  ^afcrörülje  für  l^ranfc.  ®ute,  frif(?^e  §afer= 
grü|e  mirb  gemafd)en,  iubem  man  fie  in  !altem  Söaffer  buri^rü^rt  unb 
einigemol  obfCö^t.    S)onn  laffe  man  fie,  toenn  bei  bem  Uranien  feine 
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SeiLifif/Hierjcn  tiort)anbcn  jiub,  mit  1 — 2  3i^i-*'>"^nfd)ei&en  (Stern  unb 
Sd)ale  bi§  ^^inirSaft  entfernt)  in  !Dcf)cnbem  2Js5affer  1  Stunbe  tocf)en,  rüljre 
jie  bnrd)  ein  fanberc»  ^aarfieb,  in  (Srmangeümg  beffeiben  laffe  man  fie, 
ol^ne  ju  rüi)ren,  frciiüiuig  burd)  ein  meitereg  ©ieb  taufen  nnb  rüfire^uder 
unb  febr  toeniij  ©at^  bnrd),  ober  gebe  geriebenen  Qvxkx  baju,  Weil 
^ranfe  oft  metir,  oft  weniger  bation  n)ünfd)en. 

68.  5luf  anbci'C  ^Irt  für  .^Traufe.  Slbgeftö^te  §afergrüfee  laffe 
man  mit  fodjenbem  SBaffer,  einer  SiJiefferfpi^e  ©atj  unb  2  (S^tijffet 
frifdjcn,  ganj  feingcftofiencn  9!JJanbctn  1  ©tunbe  fod^en,  rütire  fie  burc^ 
ein  |)aarfieb  unb  gebe  3^icbad  nnb  Qnäct  bagn. 

69.  ^tUicbttrffiH)))C  für  Rraittc.  ©anj  feingefto^ener  3miebo(f 
lüirb  mit  SBaffer  unb  1—2  ^it'^onenfdieiben  fo  lange  gefodjt,  bi§  fic^ 
berfelbe  nid)t  metjr  fenft,  Qudeic  nnb  fel)r  menig  ©al^  bcju  gegeben  unb^ 
menn  ber  %x?jt  e§  erlaubt,  mit  1  ©ibotter  abgerüfirt. 

70.  !örobfuV))C  für  Äfrattfc.  §alb  ©d)mar,y,  ^atb  2Bei|brob 
tüirb  in  Söaffer  ganj  jerfodit,  burd)  ein  ^aorfieb  gerütjrt,  mit  ^orint^en, 
etit)a§  ©alj,  Qndex  unb  3itrouenfd)eiben  gefod)t,  bi§  erftere  meid)  finb, 
unb,  fa(I§  e§  bem  tränten  nid)t  öerfagt  ift,  mit  etma§  SBein  unb  einem 
(gibotter  abgerüfirt. 

71-.    d'iue  öute  ^rßnfcufiivpe  bei  bcr  9lu()r  unb  ^iarrfjöc. 

@§  tüiib  eine  tjalbe  Xaffe  (Graupen,  metd)e  \id)  ganj  mei^  fodjen,  mit  einer 
toei^en  93ol)ne  bid  frifdier  Söntter  unb  einem  <^tM  feinen  ^immet  in 
einem  irbenen  2;opf  mit  i  Ouart  fod}enbem  Söaffer  aufg  geuer  gefteÜt 
unb  gan^  meid)  ge!od)t,  tüätjrenb  man  jumeilen  etma§  fod)enbe§  Gaffer 
l^in^ufügt.  Sann  mirb  bie  ©uppe  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  ßudex 
unb  fe^r  tuenig  ©at^  bnrd)gefod)t  unb  mit  einem  ganj  frifdjen  (Sibotter 
abgerül)rt.    S)iefelbe  barf  meber  jn  bünn,  noc^  jn  breiig  ge!od)t  fein. 

Stnmerfnng.  §l{§  Öietränf  tuirb  9^et»raaffer,  inte  e»  bei  ben 
@eträn!en  bemerft  ift,  bem  Sron!en  gereid^t. 

E.    DlJftfn^lJctt. 

72.  ^itrottenfu:p|»2,  au(!ö  für  tränte.  SO^an  !od)e  2Seif5brob  in 
SBaffer  gan^  meicf),  rüljre  e§  hnxd)  ein  ©ieb  unb  bringe  e§  mieber  jum 
^od)en,  gebe  ©oft  unb  abgeriebene  (Bäjak  einer  Zitrone,  menig  ©alj, 
3uder  nadj  ^Belieben  ba^u  nnb  rnl)re  bie  ©nppe  mit  einem  ©ibotter  ob. 

Stnmerfung.  gür  gieberf ranfe  toffe  mon  ^iti^onenfd^ale  unb 
(Sibotter  hjeg. 

73.  SleVfclfu^^c  mit  S?ortnt^en.  man  fo^t  mit  ben  Stepfetn 
etmoS  SBeifjbrob,  gibt,  nad)bem  bie»  burc^  ein  ©ieb  gerüt)rt  ift,  gerie* 
beneä,  in  83ntter  geröftete§  ©djlnorjbrob  nebft^orint^en  unb  fef)r  Wenig' 
Steifen  unb  ©ot^  bogu,  lä^t  e§  ein  menig  fod)en  unb  rü^rt  bie  ©uppe  mit 
3tmmet  unb  einem  Söffel  bider  ©oljne  ob. 

74.  ©nppc  "oott  nctrorfnctcn  IJtoctfi^cn.  ^iefetben  werben  gut: 
gemafdien  unb  ämifd)en  hcn  ^änhen  gerieben,  gut  abgefod)t  unb  mit  SBoffer,, 
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^ttronenjrf)aIe  unb  eth)Cf§  SBeiprob  lüeid)  öe!od)t,  hmä)  ein  Sieb  gerieben, 
^urfer,  ^iJ^'i^ct  unb  iiod)  SÖelieben  ein  45ia§  Söein  bur(^gerüf)rt,  ouf  ge- 
rö[tetc§  SSci^brob  angcrid)tet.  gür  ^ran!e  lä^t  man  SSein,  ©elüürj  unb 
t)a§  gerö[tete  93rob  tüeg. 

75.  CHferQrüijc  mit  öetrotfneten  ^toetfrfjen,  pgtcit^  felir  gut 
für  .^vianfc.  9lad)bem  bie  ^^letjcljen,  tüie  e§  bei  ben  (£oinpot§  benterü, 
obgefodjt,  unb  bie  Hafergrütze  einigemal  nb(5eflö6t  ift,  bringe  man  jebeS 
allein  auf§  geuer,  fodie  bie  ßJrü^e  mit  einem  ©tüd'djen  Butter  rei^t 
fämig,  gie^e  jie  burd)  eiit  ©ieb,  bie  ^tuetic^en  mit  if)rer  S3rü^e  unb  eini* 
gen  ©tüddien  3immet  unb  2-4  ^iti'onenfdieiben  (bie  Slerne  entfernt) 
^a^n  unb  tod)e  bie  3ii5etfd)ei^  Oonj  tueid),  SDann  toirb  bie  <Büpp^,  toeldje 
red)t  fömig,  aber  nic^t  jn  bid'(id)  fein  mu^,  mit  Sudzx  unb  ettüaö  (galj 
gettJür^t. 

9}tan  rechne  auf  bie  ^erfon  etiöa  2  Unjen  ^afergrü^e  unb  2  Unjen 
ober  etma  15  ©tüd  ^wetfdjen. 

76.  ^afcrörü^c  mit  ^iofmcn  ober  ^ortnt^en.     ®ie  @rü|e 

tüirb  ge!od)t  unb  burc^gefiebt,  lüie  im  S5or£)ergel}enben  gefagt  tüorben. 
^ann  gebe  man  für  jebe  ^erfon  i— f  linken  au§gefud}te  unb  gemafd)ene 
IRofinen  ober  ®Drintf)en,  ein  @tüdd)en  3iin"if^  etma§  ©atj  unb  eine 
^itronenf^eibe  tiinju,  laffe  bie  3ftofinen  rec^t  tüeid)  lochen  unb  rüf)re  bie 
©uppe  mit  einem  ©ibotter  unb  ettüa§  ßuder  ob.  Sluc^  !ann  man  ber= 
fetben  sule^t  einen  (Sefc^mad  üon  tüei^em  SSetn  geben,  ober  einige  faure 
Ste:pfel  in  ber  ©rü^e  !odjen  unb  mit  burd)reiben. 

F.    ^aUefdjaleti, 

7  7 .  20ßciii4lß(tcf rf)ale.  SJian  gibt  eine  (Stunbe  üor  bem  5tm;id^ten 
SOiacronen  ober  !(eine  feine  ^loiebäde  (gro^e  brid^t  man  in  @tüde)  in  eine 
iSerrine  unb  fügt  t)in5n:  ^^t^onenfc^eiben,  ^erne  entfernt,  einige  (Stüde 
3immet,  t)alb  tüei^en  Söein,  i)a\b  SBaffer  mit  Qnäa  t)erfü|t. 

78.  5l^fclfmen=taltcf d)ate.  «erfdiiebene  gruditfäfte,  ^lalb  SSein, 
{)alb  SBaffer,  reidjlic^  ^uän  unb  einige  ©tüd  3"'i"tct  "cbft  SIpfelfinen, 
tüeli^e  man  nad)  bem  Slb^ietien  ber  (Bd)aU  in  8  Xtjeile  fc^neibet  unb  in 
3uder  umbreljt.  S)ie  3^öiebäde  ^terju  tuerben  mit  ettoaS  SSein  ange^ 
feuditet,  hod)  bücfen  fie  nid)t  tüeid)  werben,  mit  ßuder  beftreut,  aufeinan* 
ber  gelegt  unb  baju  gegeben. 

79.  ^:rbBccr=  unb  ^imI)Ccr=SlaItefd)aIc.  S)ie  ©rbbeeren  toer- 
ben,  fall§  e§  nött)ig  märe,  leidjt  abgefi^ült,  Himbeeren  nic^t.  9Jian  gibt 
fie  in  bie  @np|)enterrine,  ftreut  öiet  ßudcr  barüber  unb  lä^t  fie  1  (Stunbe 
ftet)en,  bann  mifd)t  man  I)oIb  tüei^en  SBein,  f)alb  SBaffer  mit  ßuder,  Saft 
einer  Zitrone  unb  feinem  ^intmet  unb  gic^t  e§  über  bie  grüd)te. 

80.  (Sago«  ober  5Rei§=ITaaefd)ate.  i  ^fnnb  editer  ©ago  ober 
tRei§  tüirb  obgebrüt)t,  mit  SSaffer,  otine  ju  rüfjren,  treid^  unb  bid  ge!od)t 
(bie  Körner  muffen  ganj  bleiben)  unb  in  bie  Xerrine  gefüllt,  darüber 
gibt  man  reidilic^  3wder,  3'-i^i"^t,  abgeriebene  git^^onenfc^ale  unb  gut 
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cjetüaf(^ene  unb  gut  aufgefo(i)te  S?printf}en  mit  iljrer  Sörutje.  ^ad)  bem 
©rfalten  wirb  1  ^laidjc  dioi[]\vcm  unb  1  {^lafcfie  SSaffer,  mit  bem  uöt^t= 
gen  ^ucfcr  üerfii^t,  hinzugegeben. 

81.  S^icr^^i'altcidjate.  5atc§  geriebenes  ©c^marabrob,  reic^Itc^ 
gelDafcr)ene  unb  anfgetodjte  St'orintfien  mit  ber  Srül)c,  Bin^'^^t.  3itronen= 
i"d)cibe,  S3ier,  n)e(ci[)e§  nirf)t  bitter  fein  barf,  mit  2Sa[fer  gemif^t,  gel)örtg 
3ucfer  unb  ^ttJiebacf  l)ineingcbröcfctt. 

82.  aiVftfältf(i)C  Slaltcfdjalc.  9Jlnn  reibe  oües  ©c^margbrob, 
yd)tage  mit  einem  @d)iicebeien  bide  faure  @rtl}ne,  rü()re  broune§,  nidjt 
bittereg  Sßier,  ^uder,  ß^'i^iiJ'^i  ^^'^  '^^^  St^tüar^brob  (jin^n. 

83.  5Jlitrf)=.^l^cUc)c{)atc.  @iel)e  feine  mxii}\nppe,  inorm  unb  falt 
ju  geben. 

84.  ^altcft^alc  Don  Suttmnild).  C">ier3u  wirb  @d)h)aräbrob 
gerteben  unb  in  ber  i'Tud)eup[anne  etroa^  geröftet,  nun  fommen  ju  4ßöffet 
^rob  2  Söffet  Qüdex,  ido  bann  baS  (^anje  unter  beftänbigem  9tül)ren 
nod^  etlüQ§  geröftet  mirb.  ®arnuf  rüt)rt  man  bie  S3uttermi(d)  mit  etlüaä 
fü^er  @obne  ober  füfeer  WHd)  an,  brodelt  furj  öor  bem  3tuftragen  S^^^' 
lad  ober  SSeiprob  Ijinein  unb  ftreut  jutet^t  bo§  obge!üt)(te  ©(^lüarjbrob 
barüber. 

®iefe  ^attefc^ate  ift  fe^r  tt)o^Ifd)medeub  unb  erfrif^enb. 

85.  ©cfrfilrtncnc  ©ttfjnc.  @üf3e  bide  @af)ne  mirb  in  einem  93ut= 
terfaf^  (^^utterforre)  fd)äumig  gemad)t  ober  mit  einem  (Sd)aumbefen  fd)äu= 
mig  gefd)Iagen,  inbem  man  immer  hcn  83efen  auf  bcr  Oberfläche  gleid)= 
mä^ig  I)iri  unb  I)cr  bemegt,  bod)  mu^  bie§  tm  Keffer  gefd)cf)en.  @ie  mirb 
bann  mit  ßucfer  nnb  ?^ant{Ie  bnrdjgeriitjrt,  angerid)tet  unb  mit  3iiumct 
beftreut,  Qmebad  unb  geriebene^  ©d^iuarsbrob  baju  gegeben. 

5(nmerfung.  ij)ie  SSanille  tann  man  einige  ©tunbcn  üor^er  in 
ber  (Sa()ne  aug^ietien  laffen,  ober  mit  Qndex  fein  fto^en,  moburc^  man 
trcnig  gcbraudjt. 

86.  ©cjrfjlaiicnc  faurc  9)lilf^.  ®te  Wüä)  wirb  ^ierju  bid  ge- 
nommen, bod)  mufj  bie  (Sa^ne  nod)  ganj  glott  fein.  Sie  njirb  mit 
berfefben  nad)  $8ort)erge^enbem  gefd)Iagen  unb  mit  ^i^cEer  unb  ßiwmet 
bur^gefc^Iagen. 
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III.  ©einilfe  mt^  .turt^felfiieifen. 


A.    @  e  m  ii  f  t 

1.    Siegeln  fteim  Sloifjeii  ber  (Semüfc. 

2}Jan  finbet  e§  fo  I)äii[ig,  ba^  bie  ÖJemüfe,  tveldje  aU  l^auptfäc^tid^fte 
iyia^rung§mittel  öor  allen  anberen  ©peifen  etne  jorgfiiltige  Zubereitung 
:öerbtenen,  oft  fel)r  üernadjläffigt  ioerben,  n)e§^alb  eine  nähere  $8efpred)ung 
nirf)t  überflüffig  jein  möd)te. 

3fi  e  i  n  t  i  (f)  f  e  1 1.  Slurf)  I}ier  tüirb  noc^maI§,  oBgteicf)  e§  fc!^on  in 
ber  (giuleitung  gej^eJien  ift,  öor  allem  bie  größte  9?einlid)!eit  in  \)en 
^orf)gefd)irren  unb  im  Steinigen  ber  ©emüje  anempfohlen.  Sitte  frifc^en 
^noden^  unb  SBurgelgeloödije  mü[fen  üor  bem  Steinigen  rem  genjojdjen 
wnb  nac^  bem  (Sc^neiben  nod)maI§  obgefpült,  aber  nid)t  gelDäffert  h)er= 
ben;  Kartoffeln,  befonber§  frifc^e,  machen  f)ier  eine  Slu§naf)me. 

3nr  (Srfparnifs  ber  93utter  unb  jum  rafd^eren 
2ßeid)fod)en  ber  ©emüfe.  Um  bie  ©emüfe  rec^t  fdjmadboft  ju 
!od)en  unb  jngleidi  ein  fcf)uettere§  ©a^rmerbert  gu  beförbern,  tooüe  man 
golgenbeä  bead^ten.  S3ei  f)ot)en  S3utterpreifen  f anu  gute§  ^JJierenfett,  nad^ 
I.  yto.  54  äubereitet,  ^u  hen  meiften  ©emiifen  bie  S3utter  erfe^en,  ol)ne  ben 
©efdjmad  ju  benaditfieiligcn.  ^n  bem  S^veä  tf)ue  man  ba§  gett  in§ 
Raffer,  ef)e  bo§  (SJemüfe  tiineinfommt,  unb  lege,  lüenn  foId^e§  t)om  ^^euer 
genommen  tüirb,  einige  Heine  ©tüddien  Söutter  barüber  ^in,  luoburd)  ein 
angene()mer  SSuttergefi^mad  ^erüortritt  unb  bie  33rül)e  fid)  nte!)r  runbet. 
SBiU  man  S3ratenfett  giun  @emüfe  aniüenben,  fo  fonn  bie§  gteid)fotI§  in§ 
!od)enbe  Saffer  get^an  unb  gule^t  etlua?  93ntter  burc^gemifd)t  tüerben. 
(Sd)ma(ä,  ©änfefett,  ^ammelfett  iinb  Oet  fe^e  man  jebod)  mit  !oItem 
Sgaffer  auf§  geuer  unb  (äffe  e§  üor  bem  ipinäut^un  be§  @emüfe§  ftor! 
fod)en. 

Unterbe^  tf)ue  man  ba§  f tar  gefpülte  ®emüfe  ^um  5lblaufen  auf  einen 
!2)urd)fd)Iag  unb  gebe  e§  nidjt  gugteic^,  fonbern,  je  nad)  ber  Cluantität,  in 
etroa  2—5  2;t)eileu  nac^  unb  nac^  mit  b?m  ©diaumtöffel  in  ben  Zopf, 
tüobet  aber  jebe^mat  ha^  SBaffer  lieber  todjen  mu^.  @§  ift  bie§  oud) 
beim  §(b!od)en  ber  ©emüfe  gu  bead)ten,  ba  fofdje  Ijierburc^  öicl  fc^neller 
meii^  Juerben,  al§  Juenu  burc^  ipinjuttiun  Don  grofjen  ^:portionen  ba§ 
^od)ett  löngere  B^'-t  unterbrod)en  tinvb,  S5)ann  ftreue  man  —  mit  3lu§* 
nafjme  üon  <pülfenfrüdjteu  —  ba§  ©alj  in  ber  legten  .^älfte  beö  2öeic^= 
fod)en§  gleichmäßig  über  ba§  ©emüfe  unb  laffe  biefe§  feft  pgebedt  unun- 
terbrod)eu  ge[)örtg  !od)en,  S:a§  Sfad)gie§en  öon  SBaffer  fud)e  man  mög= 
üift  gu  ö'ermeiben.  Sei  nötljiger  Stufmerffamfeit  lä^t  fid)  balb  bie 
paffenbe  Quantität  ermeffen;  inbef?  ift  e§  immer  beffer,  etn)a§  gn  ttienig, 
al§  gor  §u  öici  §u  neljuien.  STcan  forge  bann  aber  frül)  genug  für 
!od)enbe§  SSaffer  jum  ^ladjgie^en. 
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5IIIe  ©crnüK,  tüM)c  be§  ?( l) !  o  d)  e  it  §  bcbürfen,  laffc  mau  in  reic^^ 
(id)cnt  SSofji'r  offen  unb  xa\d)  aI)!oCi)cn,  jic  üerlicren  baburcf)  jnm  Xf)cit 
itjre  b!ät)enbe  (äigenid;afr,  töcrben  ral\1)cr  tocid)  unb  bor  fabcm  (^cid)inacf 
betoalirt.  iöeim  ^ilb!od)en  fo(c^or  (i^emüfe,  lüe(d)e  eine  geraumore  Qc\t 
,Vnn  SBeidiiüerbcn  erioroern,  luie  c^  nauteutlid)  mit  eingeinadjten  Öiemüfen 
ber  gofl  i[t,  mnf3  ctlunä  rcid)(idjer  SBaffer  genommen  unb  nött)igenfa(I§ 
für  !od)enbe§  äBaffer  äum  !:)^:d)gieJ3eu  gejorgt  merben,  benn  !a(te^  ^^nffer 
taugt  hmi  nid)t. 

(SJ  r  ü  n  e  n  ÖJ  e  m  ü  f  e  n  i  I)  r  e  ^  a  r  b  e  5  u  e  r  f)  a  1 1  e  n.  Um 
©pinat,  SJcelbe,  fnfdjem  ©tielmud  u.  f.  lu.  beim  '^lb!od)en  ii)re  f^-arbe  ju 
erhalten,  tüerbe  beim  "iUbfodjen  fog(eid)  ein  tleine^  8tüddjen  Soba  ober 
S3unrid)§=-(Sal5  ba',n  aegeben.  !<3eibe§  lüirft  and)  befonber§  auf  em 
f(^nellere§  SBeiditücrben.  'iünd)  bürfen  bie  ©emüfe  h)äf)renb  be§  Stbfo- 
döen§  tüeber  gugebedt,  nod)  barnad)  an  bie  Suft  gefteßt  werben. 

Staf(^c§  SBeidimer  ben  eingemad^ter  Sonnen,  UJie 
an^  (S  ti e I mn  §.  CSingemad)te  ©emü'e  —  S3ot)nen  unb  (Stielmn§  — 
foi^e  man  njomöglid)  am  üorberge^enDen  3^age  ganj  nieid)  ab  nnb  fe^e  fie 
bann  über  dladjt  in  faltet  Söiiffer,  bamit  Die  @'iure  l^erau§5iel)e,  nnb 
tüäffere  fo(d)e  am  aubevix  ä/^orgen  fü  lange  aU  nötl)ig  ift,  el)e  fie  geftoüt 
toerben.-  ®abei  ift  gu  bemerfcn,  baf}  eingemad)te  ^oijuen  in  ÄJaffer, 
töorin  (Spinat,  SJiefbe  ober  aud)  junge  jRunielrübenbtätter  abgetod)t  finb, 
fe^r  fd)nett  tüeid^  tocrben.  @§  frmn  im  g'übjaljr  ben  Xa^  üorljer  Ieid)t 
3lüdfic^t  barauf  gcnomiuen  föerben.  jDiefec  ßmed  iüirb  inbeffen  auc^  ba- 
burc^  erreid^t,  ha%  bei  allen  fd)tyer  tüeid)  !od)enbeu  (SJemüfen  beim  Stb- 
fodien  ein  luenig  ^Jiairon  bem  SBaffer  beigefügt  Juirb. 

SS  e  n  n  33  i  n  b  u  n  g  S  m  i  1 1  e  I  I)  i  u  a  u  g  e  f  ü  g  t  werben.  2)a§ 
5(brü^ren  einiger  ©eaiüfe  mit  aJleljl  ober  ötbotter  barf  erft  bann  ge= 
fd)et)en,  loenn  foId)e  üöttig  ga()r  geworben  finb. 

35  e  r  f  0  {)  r  e  n  beim  3(  n  b  r  e  u  n  e  n.  S3eim  einbrennen  be»  ®e- 
müfe§  —  \va§>  niemals  norforninen  fottte  —  barf  !ein  SSaffer  in  ben  Xopf 
gec,.f:en  nod)  barin  gerüf)rt  werben;  am  beften.  ift  e§  in  foI(^em  gaß; 
ba§  ©emii!  möglidjft  fd^neft  in  ein  (^efdjirr  §u  fd)ütten  {ha^  tm  %op\e 
l^ängenbte'  »cube  aber  äurüdgulaffen),  in  bem  gereinigten  Stopf  SBaffer  mit 
gett  unb  ciWaS  @oIj  rafd)  ^nm  S^oc^en  ju  bringen  unb  ba§  ©emüfe  jum 
ferneren  ^tod)en  Ijineiu.^nfdjütten.  ©oute  biefe§  aber  fc^ou  gat)r  geworben 
fein,  fo  laffe  man  ein  3tncf  Sntter  ober  gett  ^eife  Werben,  mad)e  etwa§ 
S[Kei)t  barin  red)t  ga^r,  rüfjre  gteifd)brü()e  ober  iJBaffer  fiin^n,  aud^  etwa§ 
©alg,  Wenn  e§  fei)(cn  follte,  unb  fc^wente  baö  @emüfc  barin  buri^. 

einige  befonbere  93e  mer  !un  g  en.  ^loä)  ift  e»  eine 
^ouptbebin'gnng,  ade  ©emüfe  luftig,  uüttig  weic^  unb  faftig  p  fachen  unb 
fie  nid)t  burc^  Ümrütjren  breiig  ju  madjen.  $föirb  gnr  angegebenen  3eit 
2fett  unb  @al5  baju  gctüian,  fo  bebarf  e»  nic^t  be§  Umrut)ren§,  ba  bie 
^emüfe  beibe§  gteid^mä^ig  in  fic^  aufnet)men.  SBie  üiel  ßeit  juni  @a^r* 
Werben  jebeä  ©entüfeS  erforbcrlic^  ift,  läßt  fid)  nid)t  genau  beftimmen, 
inbem  bie§  gar  3U  fet)r  üon  ber  Onatität,  ^^ortion,  fowie  auc^  öom  geuer 
abi)ängt;  inbe^  finb  wir  gern  hm  au§gefprod)enen  SBünfc^en  entgegenge* 
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fontruen,  bei  ben  etn^eluen  3?e5e|5te!i  ba§  ^sit'"^^  trt  etroa§  §u  fieftimmen. 
jöa  jebod)  nad}  grof^et  S)iirre,  tüie  jie  tu  einselnen  ^oliren  öorfomntt, 
®emüfe  unb  Kartoffeln  eine§  längeren  Ä^oc^en^  bebürfen,  jo  ruerbe  joIc^eS- 
berücffid)tigt, 

SSii"  redinen  bei  biefer  Stngabe  öon  ber  Qeit  an,  too  ha^  SBaffer  gum 
©emüie  iEoc^t;  ferner  auf  ein  rogelmäf^igeS  geuer,  )x)k  e§  beim  Podien 
nöt^ig  ift;  auf  mittelmäßig  groüe  ''Portionen,  fotoie  aud)  barauf,  ba^  ha§> 
(ijemiife  ttjeilmeifc  in  'Om  Xopf  gegeben  unb  jebe§mal  tüieber  jum  Podien 
gebrad^t  ujirb. 

SSei  ber  ßnl^ei'eitung  folc^er  (55emüfe,  bie  tüie  5.  S3.  @tielmu§,  ©pinat, 
SJlelbe,  2Birfing  2C.,  beim  2tbfod)en  galjr  gema(^t  n)erben,  braud)t  man 
nid)t  bi§  jum  letzten  5(ugenb(id  ju  tt)'arten,  man  !ann  fie  of)ne  '>)laä)ti)di, 
unb  wären  e§  auc^  einige  (Stunben,bi§  ^um  ^hifftooen  ^infteflen. 

5(  u  f  ro  ä  r  m  e  n.  Srauitcr  ^W}i  unb  Saucrfraut  !önnen  fef)r  gut 
aufgetoärmt  merbeu,  hod)  barf  man  folc^e  ebenfomenig  nad^  bem  2lu§fiil= 
len,  al§  njäljrenb  be^  4">^^^^^'^4)en§  §uberfen. 

21  n  r  i  d)  t  e  u.  (gnblic^  fei  nod^  ein  SBort  über  ba§  ^Inrid^ten  be» 
merft:  '^nt  bie  (Spinat  ä()nlic^en  ^ernüfe  werben  beim  2Inrid)ten  in  ber 
©(Rüffel  mit  einem  ÄJZeffer  glatt  geftridjen  unb  jwar  nad)  ber  3)ätte  t)in 
gon^  roenig  ertjöljt,  Wobei  man  fie  mit  einer  @abel  üerjieren  !ann.  ®ie 
übrigen  ©cmüfe  orbne  man  anfetjulit^  mit  einer  Qf)aM,  obne  fie  onju- 
brüden  unb  forge  bafür,  boß  ber  fRanb  fauber  abgewifi^t  unb  bie  @d)üffel 
J)eiß  aufgetragen  Werbe. 

-  2.  5}l9fcu!0l)[  (Svüfjterfo:^!).  ®ie  grünen  gefdjloffenen  5Rofen 
(Knospen)  werben  abgepflüdt,  bie  weüen  S5lätter  nebft  ben  bcrten  Knoten 
am  (BiicU  abgefd)nittcn,  bocg  fo,  baß  bie  kleinen  9lofen  gan^  bleiben,  in 
foi^enbem  SBaffer  unb  @al§  rafd)  ga^r  abgelocht  unb  mit  bem  @d)aum= 
löffel  auf  einen  Surd^fd)(ag  gelegt,  bamit  fie  nid)t  verfallen,  $8or  bem 
Slnrid^ten  werben  fie  mit  einem  Stüdd^en  33utter,  8alj  unb  9JJu§fatnuß 
auf  ein  gelinbe^  ^^.'uer  gefegt,  wenn  fie  erf}ilU  finb  unb  bie  geuc^tigteit 
oerbampft  ift,  einige  ßö'ffel  oott  jiemüi^  !rä|tige  weifje  Sauce  boran  ge* 
t^an  unb  bamit  bui'v-f)ge|c^weutt.  — 

3.    Spvoficn  15011  grünem  ober  brßiiucm  3Bintcrf0ljL    yiaä^hem 

biefelben  (im  gi-iUjjab")  oertefen  nn'o  gewajdjen,  werben  fie  in  ^ünbctien 
gebunben,  in  ^ajfer  unb  (galj  abgelocht  unb  auf  einen  ®urd)fd)(ag  ge^^ 
legt.  S)ie  gäben  werben  al§bann  mit  ber  ©d^eere  buri^gefdinitten  unb 
entfernt,  bie  !öünb^en  auf  einer  i^ei^en  ©c^üffel  angerid)tet,  mit  fein= 
geftoßenem  ^wiebad  unb  aJiuSfatnuß  beftreut  unb  eine  foure  ©ierfauce 
baju  gereid)t. 

aRan  !ann  biefen  Ko^I  auc^  wie  9lofenfo^I  gubereiten,  ouc|  nad^  S8e* 
lieben  etwa§  @ffig  baran  geben.  3um  Kochen  gehört  biefelbe  3eit  Wie 
in  !Jio.  2. 

gfiauc^fleif4  gricabetten,  $8ratwurft,  gefüttte  KalbSbruft,  Seber, 
SfJierenfc^nitten,  gebadene  gier,  9tü^rei,  (Sierfuc^en  unb  ^linjen  paffen 
baju. 
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4.  3d)mal,^  ober  33uttcvfolll.  tiefer  fo  fcl)r  einträglicl)e  ^ot)I, 
tüeldjcv  ein  \d)v  gefuiibe»  unb  angcne{)me§  (5)eniü[e  liefert,  berbient  aüge* 
mein  fultiüirt  g"  lücvben. 

®ie  Stätter  tucrben  gut  gelt)afrf}eu,  auf  einem  S'üdienbrett  fein  ge* 
fc^nitten,  inbem  nmn  eine  i^-)anbüDH  feft  §ufammen(jält,  nod)maI§  gefpült 
unb  in  reidjlid^em  S5?af[er  locid)  abfodit.  ®a§  (Starte  biefeä  Stol)t§  im 
©ommcr  nitrb  babur(^  entfernt,  ha^  man  i(}n  nact)  bem  5(bfod)en  eine 
Söeile  in  Sl^affer  fet^t.  3n§baun  tyirb  er  auf  einen  5)urd)id)tag  gefdiüttet, 
mit  bem  (Sd)aumli)ffel  ftarf  au§gebrücft  unb  auf  smeierlei  SBeife  jubereitet. 

©rfteu»  fd)nni3t  man  in  einem  (gtüd  Ijeifj  gemad)ter  iöutter  etit)o§ 
^M)[  gelb,  jerrul)rt  e§  mit  fodienbem  SBaffcr,  gibt  ©alj  tlin^u,  ftobt  ba» 
©emüfe  barin,  rübrt  beim  5(nrid)ten  etma^  Sa^ne  burd)  unb  ridjtet  e§ 
mit  einem  (2d)üffeid)en  abgefod)ter  fi'artoffcln  unb  beüebigcm  i^Ieijd)  an. 
@§  Ijaffen  ©c^infen,  9taud)fleifc|,  gebratene  Seber,  93rattt)urft,  gricabel- 
len  unb  bergt,  baju. 

3ti>eiten§  tüirb  ein  @tüdd)en  (gped  gefod)t  unb  bie  S3rü^e  §um  ^ot)l 
angemenbet,  ober  e§  luirb  SBaffer  mit  gett  unb  @alj  jum  S^odjen  gebrad)t, 
^artoffctn  ^ineingegebcn  unb  ber  abgetoditc  .<t?o^t  barauf  getcgt.  ©obatb 
bie  Kartoffeln  gat;r  finb,  luirb  'Da§  ©emüfe,  n)eld)e§  faftig  gefoc^t  fein 
mufj,  b"urd)gerül)rt.  ©ottte  baffelbe  burd)  bie  Kartoffeln  nid)t  fämig 
geworben  fein,  fo  rü^re  man  1 — 2  ro^  geriebene  Kartoffc'n  burd),  meldieg 
übert)aupt  bei  bieferartig  gefDd)ten  ©emüfen  ein  oor^üglidjeä  53inbung§- 
mittel  ift. 

3eit  bc§  Koc^enä  U  ©tunbe. 

5.  StJtuat.    ®er  gut  bertefene  (S:pinat  löiib  brei=  bi§  öiermol  in 

reidjüdiem  Iföaffcr  geiDafd)cn,  n)a§  am  beftcn  in  einem  tiefen  ©efc^irr  ge= 
fd)ief)t.  S)ann  Jrirb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  ^^arbe  bct)alte,  nur 
8 — 10  9}Jinuten  in  braufcnb  fod)cnbem  SBaffer  mit  @otj  offen  abgetod)t, 
fogteic^  in  folte§  SBaffer  getrau,  auf  einen  ®urd)fd^tag  gefc^üttet,  mit 
bem  @d}aum(üffel  ftarE  auSgebrürft  unb  fein  geljadt.  ^aruac^  tö^t  man 
eüua§  feines  9Zierenfctt  l)eif5  nierben,  riitirt  fein  geftofjenen  ^lüiebacf  ober 
toenig  9Jict)t  eine  SBcile  barin  bur(|,  gibt  ben  ©i^inat  nebft  9Jhi§fatnu§ 
unb  etina^  93uttcr  binein  unb  läfit  ilin  unter  öfterem  Uiurüt)ren  mit  bem 
t)icllcid)t  nod;  fe()leubcn  galj  unb  lüo  HÖU)ig  mit  etioa'S  5teifd}brüt}e  ober 
SBaffer  gut  burd.)fodjcn. 

©ei  einem  feineren  ©ffen  fönncn  um  bie  fauber  angerid)tete  @pinat= 
fcf)üffel  I)albl}art  gcfodjte  (gier,  ungettieitt,  ein§  neben  bem  anbcrn  anfge= 
fteHt  tüerbcn,  fo  bafs  bie  ©pi^e  in  bie  .Sjölje  fommt;  stoifdjen  jebe§  (£i 
fe^t  man  ein  Stücf  ftar!  gerötljete  unb  jart  getod)tc  Snnge,  mit  ©atpeter 
unb  @al,^_  eingelegt  lüie  ein  ."paljuenfamm  auSgeljadt.  Ober  man  belegt 
bie  (Sd)ü[fel  mit  in  Butter  gcoratencu  Söeifjbrobftreifdjen  unb  gibt  (Spie- 
geleier baju,  ober  man  garnirt  fic  mit  l)art  gefodjten,  ber  Sänge  nac^  in 
8  X^eite  gcfcf;nittenen  ßiern.  '^ie  Kartoffeln  tüerben  ba^u  gebraten,  für 
getüöt)nlid)  getoc^t 

3eit  ber  ßnbereitung  ^— f  Stunben, 
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Omelette^,  ©otelelteg;  griconbeaiti',  (gaucifjeii,  gebratene  uub  96= 
räucherte  Ddifen^unne,  Söetgtiet^  öou  (^;fcf),  gebarfene  (S(f)e{lfif(^f(f/H3änäe, 
DZiereufdjuitten,  Söürftd^eu  oon  S^roeinefieifd),  ^(injen  mit  ©c^infen  ge» 
füHt  ot§  Söeitagen. 

§(nmer!uiig.  9Jiöd)ie  man  anbcru  ^JageS  eingemad)te  SBo^nen 
!od)en  moßen,  fo  t()ut  man  1üd(}I,  ^ieräu  bo§  Söaffer,  in  Welchem  ber 
(Spinat  obgefodjt  ift,  aufjutjeben,  ba  fie  Iiicrin  t»iet  fdjnetter  meic^  tüerben. 

6.  ^^et=jai  ober  i^inefifäjer  Slofjl.  ©erfetbe  tcirb  iüie  9f?ofenfo^t 
{9io.  2)  zubereitet,  mit  benjelben  ^Beilagen  neOft  gebratenen  ^artoffetn 
gegeben. 

7.  SDlanoolb  ober  römijdjer  Sloljl.  Unter  ben  öielfarbigen 
(Sorten  be§  «Oeangolb  \\t  ber  mit  tüei^tid)  grünen  ^Blättern  ber  be[te. 
SDerjelbe  fann  fomol)t  §u  einem  feinen  ©emüfe  bienen,  al§  ouc^  für  ben 
gen)ö()ntid)en  %\']6)  jnbereitet  »Derben.  ®ie  iungen,  lüeid)en  ^Blätter  fod)t 
man  irie  Spinat,  bod)  muffen  fie  na^  bem  3lbiod;ien  gemäffert  Werben. 
Sinb  fold)e  nid)t  met)r  gart  fo  mirb  ba§  S'raut  ßon  ben  Stippen 
abgeflreift,  (entere  merben  bünn  abgezogen,  in  fingerlange  Stüde 
gejd)nitten,  in^  gefalsenem  foc^enbem  äiJaffer  tueid)  getod)t  unb  toie 
i3(nmenfob(  geftoüt,  ober  auc^  mit  einer  bidüdjen  Spargelfance  ge- 
geffen.  ®a§  abgeftreifte  Sraut  mirb  abgetodit,  ge(}adt,  mit  ^ar= 
toffeln,  ©a(5  unb  ettoa»  an§gebratenem  Sped  nidjt  jn  ftcif  ge!od)t. 

3eit  be§  S^'od)en§  1  Stunbe. 

ßum  9Jiangotb,  mie  Spinat  jubereiiet,  tonnen  bie  bei  bemfelben  6e= 
mertten  S3cilagen  gegeben  tnerben;  wie  33iumenfo^I  gefed)t  paffen  bieS3ei= 
tagen  h)ie  gnm  ^5Iumen!ot)I. 

8.  Sauerampfer.  2)ie  größeren  frifdjen  ^Blätter  lüerben  üon  ben 
(Stielen  obgeftreift  unb  (ehtcre  entfernt.  ®arnad)  mirb  ber  Sauerampfer 
me^reremot  in  öotlem  SBaffer  gemafd)en  unb  gefpütt,  inbem  er  fefjr  k\ä)t 
ettt)a§  ©anbigeS  bet)ält,  mit  taltem  SBaffer  aufgefegt  unb  öor  bem  Slod)en, 
tüeil  er  fonft  gu  njeic^  luirb,  auf  einen  ®urd)j(f)lag  gefdjüttet.  9Zac^bem 
t.e  (Säure  in  tattem  SQJaffer  ouggesogen  unb  ber  Sauerampfer  auf  einem 
S)urd)f(^tog  gut  abgelaufen  unb  mit  bem  Schaumlöffel  feft  auSgebrüdt  ifl, 
fc^toi^t  man  33utter  mit  geflogenem  ^micbarf,  gibt  ein  paar  Xaffen  fü|e 
Saline  ober  TIM),  (Salj  unb  9)iu§!atnu^  ba5U  unb  la^t  benfelben  barin 
bur4!o(^en.  ^ie  furge  58rü^e  mu^  gerunbet  fein,  barf  nid)t  toäfferig 
^erüortreten.  S)ie  Sd)üffe(  tnirb  mit  in  SSutter  gebratenen  2Beiprob= 
ftreifd)en  bebedt. 

3eit  ber  ßwbereitnng  i  Stunbe. 

Beilagen:  (Soteletteg,  Bunge,  9taud)fteifc^,  gebdjter  Sd)in!en,  Seber, 
9fiicrenfd)nittd^en,  Omelette  üon  gteifdjreften. 

9.  Sparfiel  311  fodjen.  2)er  Spargel  mirb  üom  Ä^opf  jum  gu^e 
ijin  bünn  obgefd^ätt  unb,  fo  toeit  er  f)art  ift,  abgefdinitten ;  beffer  nod^ 
gei)t  \)a^  §Ibfd)ä(en  auf  fotgenbe  SBeife:  SO^an  ftid)t  mit  einem  fpi^en 
ajieffer  am  gn^e  unter  ber  biden  Sd^ale  t)inouf  unb  nimmt  fie,  ringsum 
gefd)ö(t,   mit   einemmate    tüeg.     ^ei   einiger  Uebung    ift   man   rafc^ 
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bomit  fertig,  ©onii  Jüiub  ber  @pari]cl  gclDafdjcn,  in  23iiiibd)cii  geOunbeit 
(bie  ^öpfc  luüffeu  g(eidjftd)eii  inib  bte  uiitereii  (Sitbeu  gerabe  gefd;iütten 
fein),  in  rcidjlid)  tüdienbent  SBaffer  mit  beut  nütt)igeu  ©alj  mä^ig  ftart 
gefodf)t,  iDcil  jonft  bie  Jitijpfe  jerfoc^eu.  9?ad)bem  er  lucid;  gcmorbeu,  lüer= 
bell  bie  33üubd^ett  auf  eine  t)ei§geniad;te  (Sdjüffel  gelegt,  bie  gäben  mit 
einer  @d)eere  burd)geid;tiitten  unb  entfernt,  sierli^  angerid)tet  unb  mit 
3Jiu§tatnu^  unb  etloa»  geftofeenem  ß^üie&acf  beftrent. 

^Man  gebe  ba^^u  eine  @pargel)dnce  ober  gefd)inot5cne  I)ei^e  93utter 
unb  gei)adte  ©ottcr  l)Qrt  gefodjter  (Sier,  bod)  jebe»  bcfonber§ ;  unb  q(§ 
^Beilage  gricanbeaur,  (Jotelcttcy,  gebratene  §ä{)ud)en,  italb^braten,  ge= 
räud^erten  üad)^,  ©omineriüurft,  ro^cn  (Sd)infeit,  9iüt)reicr. 

^ft  ber  ©pargc(  fri;d)  unb  uid,  fo  bebarf  er,  üom  S^oc^en  an,  nur 
f ,  fonft  ober  1  ©tunbe.  '  JtTaitn  berftlbe  nac^  bem  ^od)en  nict)t  balD  jur 
2;afe(  gebrad)t  lücrben,  fo  t()ut  man  bcffcr,  il^n  hi^  jur  5tnric^teäeit  im 
iSpargelmaffer  ju  laffcu  luib  hm  Xop'i  ()ei^  ,^u  ftetten.  ©pargeUöpfe  jum 
gricaffee,  einen  guten  fialben  Qoü  breit  abgefd)nitten,  merben  in  i  Stnnbe 
Joeii). 

Slnmerfung.  SBenn  ber  ©parget  gut  unb  ganj  frifd)  ift,  fo 
oerujerfen  mandie  ©pargelfreunbe  baS  ^tb^ie^en;  man  oerfalKe  babei  naä) 
iöelieben. 

lÖ.  ©citoUter  SlJargel.  Man  fc^neibe  ben  ®parge(  siüeimat 
burd),  lege  bie  Äüpie  suiiuf'  Uiib  fjd)e  ba§  Uebrige  Ijalb  ga()r  ab,  Weil 
bicfe  @tüde  (cidjt  etma^  Öittere§  ^ben;  oläbann  laffe  man  gleifd^brütje 
mit  einem  reid)lid)en  ©tüd  iöutter,  lüenig  3Jlu§fatbIüte  unb  etrbaS  (Sal5 
!jod)eii,  gebe  ben  fämmtlidien  @parge(  ()in?in  uub  foc^e  i^n  langfam  n)eid). 
Äur^  oor  bem  2lnrid)ten  gebe  man  etma§  gefto^enen  ßl^^i'-'^aä  ba^u  unb 
rüt)re  bie  S3rüt)e  mit  (gibottcrn  ab.  ®a§  »Spargelgemüfe  lüirb  nun  ^ier- 
tic^  angerid)tet,  mit  8einmeltlö|d)en  garnirt  mit)  bic  fef)r  fämige  S3rüt)e 
borüber  öertf)eitt. 

^Beilagen,  mit  2lu§nat)me  ber  9lüf)reier,  mie  oben. 

3eit  be§  !^od)cn§>  1—1  i  8tunbe. 

11.  Sunflc  aSuqclH  CJJlöI)vd)CU).  ®ie  erftcn  SBur^^eln  werben 
nur  Ieid)t  gefdjabt,  finb  fiefcfjr  jung,  ftatt  beffen  mit  einem  groben  ^üc^en- 
tud)e  ftart  abgerieben,  nid)t  buri^gefc^nitten,  redit  rein  geiüü(t,  bod)  nid)t 
tn«2öaffer  gelegt.  Sllsbann  mcrbcn  fie  mit  todjcnbein  SBaffer,  33utter  unb 
tüenig  @a(^  (fie  tonnen  fe()r  Ieid)t  ücrfal^cn  njcrbcn)  in  fur,^er  93rüfje  meid) 
gefod)t.  $8or  bem  Slnric^ten  tuiro  ctrua  eine  SOlefferfpi^e  9Jie^I  angeftöubt 
unb  bie  9J?öt)rd)cn  mit  feinget)adter  ^eterfilie  burdigefd^roentt. 

3eit  be§  )>lod)eii^  1  8tunbe. 

Beilagen:  ßoteletteS  üerfd)iebener  5Irt,  gebratene  «^''^icabellen,  ge^ 
bratene  (Sauciffen,  geräud)erte  ober  gefallene  S^in'^,c. 

12.  Sunac  äöur,^clu  mit  ßi'bfcu.  (Srftere  mcrben,  tuie  bor* 
ftefienb  angegeben,  mit  tudienbem  SfÜaffer  unb  S3utter  auf^3  gcucr  gebracht. 
S)ann  gibt  man  bie  au§get)ütfeten  ©rbfcn  ba;,n,  nimmt  üon  iebem  ©e- 
ntüfe  bie  ^älftc,  unb  öerfäf)rt  übrigen^  tuie  bei  ben  SBurjetn.  9D^an  fann 
furj  bor  bem  ^Änrid^ten  einige  (gemmelflö^e  t)ineingeben,  roobei  man  bann 
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aber  für  reic^üd^e  S3rü^e  Jörgen  inuf3,  bie  mit  einer  ßleinigfeit  ^ortoffel== 
met)!  ettt}a§  gebnnbcn  gemad)t  lüirb. 

13.  ^inm  (Srbieil.  Tlan  lä^tSBaffer  mit  reic^vad)  S^utter  fod^en, 
gibt  bie  frif$  an^gefcijotetcn  (grbjen  t[)eitoeife  naä)  nnb  nocb  f)inein,  n:)ä{)* 
renb  man  bie  Srul)e  jebeämal  lüiiber  fod)en  läfjt.  grbjen  müfjcn  reic^Iic^ 
33rül)e  {)aben  unb  raf^fodjcn;  ein  gu  langjameS,  ebenfo  ein  gn  langet 
^oc^en  ober  ein  längere^  |)tnftellen,  narf)bem  fie  galjr  geirorben,  benimmt 
benfetben  ibren  angenc()men  @efd)macf.  ^urj  üoc  bem  3lnrid)ten  t^ut 
man  etmaS  @afj  —  jebod)  nur  menig,  Weit  (Srbfeu  fo  tute  auc^  SSurjeln 
jebr  teidjt  üerfaljen  iüerbcn  —  unb  lücnn  fie  nid)t  (güfse  genug  l^aben,  ein 
(5tüdd)en  ßucfer  tiin^n,  riiljrt  fie  barauf  mit  feingebadter  ^eterfilie  unb 
mefferipi^eniüeife  mit  etma^  in  SSaffer  äcrrü()rter  ©törfe  ober  SD^ei)t  burc^, 
ein  Sf)eelöffel  üoll  reid)t  fdjou  I)in  für  4  ^lierfonen.  %uä)  !ann  man  ftatt 
be§  ^^Inrü^rene,  fobalb  bie  ^xhicn  lochen,  etnsaS  3Ret)l  mit  93utter  fneten, 
ein  ^IöBd)en  baüon  aufrollen  unb  gu  ben  ©rbfen  legen.  ®§  löft  fic^  biefeS 
nac^  unb  na^  auf,  mad)t  bie  S3rülje  etma§  fämig  unb  gibt  ben  (grbfen 
einen  angenebmen  ©efdjmad.  53ei  ^inlänglicfier  33rül)e  !önnen  gule^t 
©iianm-  ober  (gcmmelflo^cben  barin  ge!od)t  merben,  beren  Zubereitung 
man  unter  ben  UVö^m  finbet. 

@in  ätt)eite§  ^erfa()ren  jum  ^odjcn  junger  ©rbfen  befteljt  in  golgen^ 
bem:  9Jlan  täf^t  ein  ©tüd  SButter  äergeben,  fc^üttet  bie  (grbfen  hinein  unb 
(tifjt  \k  unter  öfterem  Umfcbtnenfen  i  ©tunbe  bamit  fd)mi|en.  Sllebann 
gie^t  man  etraa§  foc^enbeä  SBofjer  binp  unb  öerfäbrt  meiter  toie  oben. 

?Iud)  tüerben  bie  ©rbfen  mobt  mit  SS.'sffer  nnb  bem  uöt^igen  ©alj, 
meic^  abgefod)t,  obgegoffen  unb  mit  getiadter  ^^eterfilie  unb  reic^lic^  S8ut= 
ter  burd^gefdm)  n!t. 

®ie  ©djüffet  tl)eil§  ju  öcräieren,  t^ei(§  ba§  ©emüfe  §u  öerfeinern, 
eann  man  bie  ©rbfen  mit  ^rebäfdjmäuäen  ober  mit  Söeignetö  bon  gifc^^ 
garniren. 

ßeit  be§  Slod)cn§  ungefähr  1  ©tunbe. 

'äi^  ^Beilage:  ©efcratene  •päbnd)en(tü!en),^aIb§=e;DteIette§,  ^opp^, 
©ommermurft,  rober  ©^infen,  Bunge,  marm  unb  falt,  geräucherter 
Sa(^§,  gebadener  ^at,  ©eejungen  unb  anbere  red)t  gro^  gebadene  gifc^e. 

Ü  n  m  e  r !  u  n  g.  2)ie  @rbf en  muffen,  tuenn  fie  nid)t  baä  ^^eine  unb 
2lromatifd)e  öerlieren  foUen,  frifc^  gcpflüdt,  namentüd)  aber  furj  öor  bejtt 
tod)en  unb  in  feinem  gatte  fd)on  5lbenb§  üorljer  auegetjülfet  merben. 

Unter  ben  fielen  betaniitcn  ©orten  Dürfen  tnir  mit  9?edjt  ber  eng« 
tifc^en  Waxh  ober  ^Rittererbfe  ben  SSorjug  geben,  inbein  fie  neben  iljrem 
fü^en  angenebmen  (Sefd)moc!  fd)iiea  toeid)  lt)irb,  and)  nid)t  ime  anbere 
^rbfen  ba(b  nad)  bem  S^oc^en  einen  ftarfen  ©efc^mad  onnimmt,  unge* 
n)öl)n(id)  lange  n)eid)  bleibt,  unb  fclbft,  menn  fie  fd)on  t)art  §n  fein  fc^emt,. 
uoc^  getodjt  luerben  fann. 

14.  Suttöe  (5rbfcn  mit  öä()nä)cn  aii,?urid)tcu.  SRan  fd)äumt 
bie  §äi)nd)en  in  SBaffer  unb  ©alj  gu  aiii,  gibt  ein  ©tüd  S3utter  bmetn 
unb  läBt  fie  langfom  toeid)  fod^cn.  2Benn  bie  iöiülje  fdjon  etloag  tcäftig 
geworben,  fe^t  man  in  einem  anberen  X'opf  ein  rcidjüdie»  ©tüd  S3utter 
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<auf,  jd^üttet  bie  entfdjoteteu  ©rbfen  Ijineirt  unb  lä^t  fie  ^ugebedt  barin 
eine  SBeite  bämpfen,  inbem  man  fie  sumeilen  burdf)rül)rt.  ®ann  fußt  man 
t)on  ber  ^ütjuerbouitton  I)iucin,  läfjt  bie  (grbfen  meic^  fod^eu,  rii()rt  et\va§> 
feingel)acfte  ^^^'cterfüie  burc^  unb  madjt  bie  S3rü^e  mit  einigen  (Siöoltcrn, 
i)ie  mnn  mit  einem  Söffcl  Gaffer  aniiif)rt,  fömig. 
3cit  bcö  ^of^nS  lüie  bag  öorige  (55cmüfe. 

15.  .^utfei'Cvbjcn.  ®ie  steine  ©atot^ucfererbie  tft  bie  befte,  bie 
grof?fcf)otige  un|d)madt)oft.  ©inb  bie  gafctn  gnt  abgezogen,  ]o  merben 
fie  tüd)tig  gcmafctini,  mit  foc^cnbem  Söaffer,  SSutier  nnb  ©al^  gcfodjt  nnb 
^nteöt  mit  get)acfter  ^eterfitie  nnb  etmag  jerriitirter  Starte  burd)ge= 
fc^luenft. 

3eit  be§  .^oc^en§  1— li  ©tunbe. 

^Jiaud)fteifc^,  SSratmnrft,  gebratene  Sebcr,  gebodener  gifi^  n.  bergt 
paffen  bn^u. 

16.  9)loivüktt.  SJJan  fc^neibet  bie  3?üben  am  fceften  in  große 
SBürfel  ober  nad)  ^Belieben  in  fd)ma(e  (gtreifen,  fc^t  fie  mit  fod)inber 
g(eifd}briii)e  ober  3Baffer  unb  gett  auf§  geuer,  läßt  fie  bei  fpäterent  ^in^ 
,^ntt)un  bon  ©atj  Jueic^  lochen,  gibt  bann  eine  große  oöer  ffeinere  SJJejfcr- 
fpi|e  gerrütirte  ©tärfe  tiinju,  ober  ftiinbt  feitroärt§  eüua»  9Jlct)I  in  bie 
iörü()e-nnb  legt  einige  ©tüddjcit  ^öntter  barübcr  Ijin.  äücnn  fie  ange= 
richtet  finb,  reibe  man  3}Ju§fatnuß  bariiber  unb  gebe  abge!od)te  Kartoffeln 
ba^n. 

©inb  bie  ütüben  ober  etmas  bitter,  mag  mandier  23oben  unb  ®iinger 
betüirft,  fo  merben  fie  Dortjer  rcidjlii-^  l)atb  galjr  abgefod;t.  SJcan  fann  fie 
nad)  bem  5l&!od]en  anc^  tuie  9f{übftie(  ober  iBüimeniofjl  bnrd)ftoüen;  bann 
nber  muffen  fie  rocid)  abget'oc^t  fein.  @»  get)ört  ba^u,  je  nad)beüi  fie  ^art 
finb,  1     li  ©tntibe. 

Tiiiti)  mit  llartoffetn  ge!od)t  finb  bie  S^iibeii  angenel)m.  9^id)bem 
biefetben  jur  .Sjätfte  gatjr  geiöorben,  leijt  man  bie  .Kartoffeln  öon  mittlerer 
©roße  barauf,  ftrcnt  hai  nötl)ige  ©ol^  bariiber  uuö  läßt  "oa^  (^emüfe  feft 
.pgebedt  lüeti4  bod)  nid)ttroden  fodjen.  2)aun  lege  man  gletd)falU  einige 
©tüdc^en  ^Butter  barauf  unb  rid)te  ba5  ®cntüie,  bamit  e^  nid)t  bnrc^ 
Umrüljren  breiig  tücvbe,  am  beften  mit  einein  ©d)anm[öffet  bct)nt)am  an. 

©d)mein!ä--  ober  ^aminel-l?:otetetlc^  iin'd  Jörauonrft  nl3  ^Iknlage. 

Slnmerfung.  'M\ibcn  nly  ein  ttJäfferige^  @e.nii|e  bcDürfen  ^um 
Kochen  öiel  meniger  SSaffer  al§  afle  anbecen  (iiemüfe,  toeöfialb  man  S^iücf* 
ftd)t  barauf  neljuicn  muß. 

17.  9Jiairübeu  mit  .Oammsifieifd).  ®a§  öammelfleifd)  mirb  in 
Oieredige  9lagout-©tüdd)en  gerttjellt,  gemafdje.t,  mit  nidjt  ^n  ri'i(^(id}em 
SBaffer  unb  '©alj  au§gejd)äuint,  nad}  einer  ©tuuDe  S^odien^  bie  Jüriilje 
burc^  ein  ©leb  gegoffen,  ber  2;opf  an§gett)ajc^en  unb  j^-leiic^  nebft 
93rü^e  lieber  jum  Kodjen  gebracht.  Sann  fann  man  entioeber  ba^  gteifd) 
in  ber  33rül)e  üoltenbS  ioeic^  merben  laffcn  unb  bie  9fiüben,  iuenn  fie  ui(^t 
bitter  finb,  uuabgefoi-^t,  anbernfaltg  ^alb  gal^t;  mit  einem  2:t)oil  ber  §am= 
melbrüt)e  gal)r  !od)en,  inbcnt  man  nad)  iöeliebcn  jugleid)  einige  tlcine 
Kartoffeln  barauflegt;  ober  man  fc^üttct  bie  9tüben  äum  ;pamtnetf(eif(^, 
:foc^t  beibeg  gat)r  unb  rid)tet  e^  äufammen  an. 
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S)a§  .'pamme(flei[(^  bebarf  äum  ©alirtüerben,  je  nac!)bem  e§  jung  ober 
älter  ift,  1^-2.1-  Stuubeii. 

18.  Söeifjc  lükit  mit  .i^amiuclfcule   auf    me^lcni)ur^3tf^e 

Slrt.  ®a§  ipamme(fletfd^_  tuirb  gut  geioafdien,  forgfäüig  abgefcljäuiiit 
unb  ge!orf)t.  SBeim  e§  beinafje  tüeic^  geiuorben,  tüerben  9tuben  in  Iätig= 
It(^  üieredige  (itüdd)en  gefdjnitten,  uab  fa(l§  fie  md)t  bitter  jinb,  unabge= 
!oc^t  neb[t  ge^to^euem  Kummet,  in  ein  Säp|3cbett  gebimbeit,  I)in5U9etban 
unb  in  ber  ^'Ieijrf)brüt)e  \\)d^  gefocf)t.  ®onu  iDcrben  bie  9^üben  mit  eth)a§ 
äRef)(,  n?cld)e§  in  f^elt  gefc^roilt  i[t,  gebunben  gematf)t  unb  mit  bemgleifc^ 
ongeridjtet. 

19.  ®rof}e=  ober  2)täebot)iicn.  Tlan  ne'^me  bie  33ot)nen  loeic^^ 
ober  nid)t  grafig,  entferne,  menn  man  bie  ©puffet  rec^t  fein  gu  I)aben 
tDün^dit,  bie  grün=getben  ^öpfe,  !oc^e  bie  S3ol)nen,  ob^ne  fie  §u  mafc^en,. 
in  reic^iic^  branfenb  fodienbem  SBaffer,  n^obei  nac^  ^o.  1  auf  ba§  tl)etl= 
weife  |)ineinf^ütten  aufmerffam  gemad)t  tt)irb,  bei  forgfättigem  @d^äu* 
men  nid)t  jngebedt,  fd)ne(I,  boc^  üöHig  h)eic^,  ouc^  bann,  tüenn  fie  burc^^ 
geftoot  merben  fotten.  (£§  ift  eine  ganj  irrige  äReinung,  ta'Q  bie  33oI)nen 
im  ®urd)ftoüen  nod)  rt)eid)er  n)ürben.  9Ja(jbem  fie  §nr  §älfte  gal)r  ge* 
n)orben,  gebe  maii  erft  ba§  ©al^  tiinju.  Söenn  fie  ganj  tneic^  finb,  ic^ütte 
man  fie  in  einen  irbcnen  S)urd)fd)tag  (in  einem  blecbernen  befommen  fie 
eine  unongeuebme  garbe),  übergieße  fie  mit  fod^enbetn  SBaffer  unb  bebede 
fie  fdjuell,  luoburcl)  fie  i()re  SBeifie  betjaltcn ;  bod^  forge  man,  ta^  fie  rcdit 
teii  bleiben,  ^or  bem  2(nrtd)ten  roerben  fie  mit  reid)Iic^  33utter  unb 
^eterfiüe  bnrd)gefd)tpen!t  ober  beim  5(nrid)ten  mit  geid)mo(5ener  S3utter 
unb  ^eterfitie  töc^enb  ^ei^  übergoffen  oDer  biefe  baju  gereid)t. 

3eit  be§  Üod^m^  1  ©tunbe. 

®efod)ter  ©c^infen,  baiber  ^opf,  @d)U)ein§=(5;otetette§,  geräucherter 
öauc^fped  finb  bie  beliebteften  ©etlageiU 

^^('nm er  hing.  Qn  gäden,  tvo  man  bie  Sßotinen  befonberS  toei^ 
äU  Iiaben  lüüuid)t,  gie^e  man  §um  ^ilbfoc^en  berfclben  reid)lid)  SRitd)  in§ 
SSaffer,  et}e  bie  ^43oi)uen  {)inein  fouimen.  2:f)ut  m.an  fie  gum  5Uifod)cn  in§ 
SBaffer,  beöor  e§  üoUftänbig  !od)t,  ober  ift  ba§  geuer  ^u  fdimac^,  a(§  bn^ 
fie  tüieber  rafd)  ^nm  ^od)en  !otnmen,  fo  bleiben  bie  Sot)nen  Ijart  unb 
lüürbcn  fie  nodj  fo  lange  gelocht. 

20.  2tnf  anberc  ?lrt.  @eräud)erter  @ped  toitb  in  5BürfeI  ge^ 
fc^nitten,  langfam  aufgebraten  unb  etma§  9Jlel)l  barin  gelb  gefdjiüi^t.. 
®ann  mirb  tod)enbe§  SSaffer,  ein  ©tüdc^en  93ntter  unb  ba§  nötljlge  ©alj 
^inäugernl)rt  unb  bie  meid)  abgetod)ten  unb  abgeqoffenen  93oI)ncn  nad^- 
S3elieben  mit  gcl}adter  ^eterfilie  ober  mit  J^ötte  (^-ööl)uen!raut)  in  furjer 
S3rüi)e  rafc^  bnvc^geftoüt,  Ujobei  fie  toeber  §ertod)en,  uoc^  entjioei  gerührt 
werben  bürfen.  ?luc^  ?ann  man  ^ier^u  @ped)d)eiben  gelb  braten,  mit 
bem  auSgelaffenen  gett  bie  55ol)nen  ftooen  unb  bie  @d)etben  ba§u  geben.. 

Ober  e§  wirb  ein  ©titd  magerer  ©ped  ge!od)t,  ba§  ?^ett  abgefüllt, 
in  einem  anberen  Xopf  !od)enb  I}eiB  gemad)t,  etioag  SlJle^t  bartn  gefd)mi|t, 
©pedbrüqe  ba,yt  gernl)rt,  bie  iBol^nen  Wie  oben  bartn  geftot)t  unb  mit. 
bem  ©ped  angerichtet. 
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21.  .^lofjkalJi  ßuf  kr  (Srise.  ^an  fa)itcibe  biefelOcn  md)  bem 
Slbfdjäleti  Ulli)  iijafcljcu  entiueber  tu  feine  ©ircifen  ober  <S>d)dbcn,  Wobei 
aöe  J)arten  otcdeit  entfernt  werben  ntü[fcn,  nnb  fodje  fie  in  gcfa(äeucm 
fodjenbrin  SSaffcr  tDcirfj.  3ü»bann  luirb  ctroaä  i)?icrcufctt  ober  Untier 
unb  SJicfjt  öe|ci)iüitU,  nad)  ßJefdjmad  frifd;e  Mxii)  ober  g(eifd)brül)f, 
SJ?u§fa!uu§  niib  Sal^  ba^u  gegeben  unb  barin  burdigeftoüt,  ©inb  bie 
^oljlrnbi  nod)  rcdjt  gart,  fo  lüerben  bie  .S^i-gbldtter  fein  gefd^nitten,  eOen^ 
faü^,  jeöod)  aücin,  abiicfodjt,  mit  S3utter  unb  5(cifd)briU)e  burdigefdjlüenlt 
unb  bie  Juie  i8(untenb()(  gcftootcn  unb  augeridjteten  ^oljlrabt  riiig§ 
umljcr  bamit  garnirt.  ©iub  bie  Slatter  uidjt  mci)r  gart  genug,  fo  fömien 
©auciffcn  ober  ^JJiibberfd)eiOen  Ijerum  gelegt  unb  ©otetette§,  gricanbeauj:, 
9touIaben  ober  .Vilopp§  ba^u  gegeben  lucrben. 

9)?an  fann  bebet  auf  1^  ©tunbe  red)nen. 

St  n  m  e  r  t  u  n  g.  S)ic  blnuen  ^'ofilrabi  ftnb  ben  toei^en  üor^n^ieljen, 
fie  finb  milbcr  unb  luerben  nidjt  fo  Ieid;t  ftodig  aU  jene. 

22.  2?iU}UCi!iS)Ijl.  9Jian  jiclje  bie  Stengel  be§  93funtcnroO(y  gut 
ob,  uefjme  utit  einem  fbi|cn  9JJe[fer  bie  Üeinen  53(ättcr  Ijerau^j,  laffe 
aber  bie  .^öpfc  fo  öiei  nl§  inöglid)  gan^  unb  lege  fie  in  SJaffer,  bamit, 
toenn  eltua  uod)  eine  Sfiaupe  barin  oerftedt  loöre,  fo{d)e  l)crau§fomme. 
5n§bau.n  Wirb  bcrfclbe  in  fod)cnbem  SBaffer  unb  (Sal^  laugfain  müibe  ge^ 
fodjt  unb  äu:n  'ilOlaufcn  üorfidjtig  mit  einem  ©djanmiöff '(  auf  b.u  ®urd;^ 
fdjiag  gefegt,  utn  bie  Sl^öv)ft^en  anfelinlid)  jn  erijalten,  unh  hann  fd)neli  gu- 
gebedt.  S3eim  Slnridjtcn  merben  biefe  fo  gelegt,  ba&  bie  Stnme  aufwärts 
fte^t,  unb  tüirb  bann  eine  bide  i^rebsfauce  ober  eine  (Sa()nenfouce  barüber 
gegeben,  Wobei  aber  erft  uod)  ba^  fjerauogetaufene  iUJaffer  entfernt  wer= 
ben  mu|. 

S(m  beften  legt  man  hcn  S3(umen!o()(  ^um  2lb!od)en  in  eine  Scruielte, 
bamit  berfclbe  beim  §erau§nel)men  nii)t  bredje  unb  gut  abloufe. 

©anciffon,  Dc{)[en5unge,  rotier  ©djinfen,  gebratene  kaufen,  gefüllte 
^alb§brü|t,  geräuc^ertt-r  2adß,  gricanbeau^,  ober  Spieren  -  föroquette-B, 
2Bürft(^en  unb  ©djweinefleifii)  aU  ißeilage. 

3eit  be-1  S?od)en§  li  Stunbe. 

23.  (5tevpf(aU({e.  S3on  ben  eiförmigen  fteifd^igen  ?5rüd)tcn  bon 
tüeißer  unb  öioletter  garbung  foKen  nur  bie  lueif^en  brcud)bar  fein,  Iet}= 
tere  Werben  für  fc^iibtid)  gctiüüen.  3't''''  (^ebraitd)  fdjueibet  man  fie  ber 
Säuge  naä)  in  gwei  .^älften,  üerfiefjt  fie  mit  einigen  @infd)nitten,  wäfjt 
fie  in  eine  SKifdjung  öon  geriebener  (Semmel,  gefc^mol^ener  S3utter,  ^^fef^ 
fer  unb  Sal,^  unb  brät  fie  etwa§  auf  bem  Dtoft  ober  in  einer  Pfanne.  Und) 
Werben  fie  in  Sii)eiben  gcfdjuitten,  mit  Salj  un))  ^^Sfeffer  gewürzt  unb  in 
Söntter  Ieid)t  gebraten. 

(£»  pa^t  ba^u  jcbe  feine  Seilage. 

24.  8afat=  ober  Spargclböfjitcn  9lo.  1.  SSorab  fei  bemerft, 
ba6  üie(ieid)t  lein  ©emüfe  fo  feijr  ba^u  geneigt  fein  mi3d^te,  fdjäb(id)e 
fünfte  au3  ber  Suft  aufzunehmen,  o(§  i3oi)nen,  we§t)alb  mandje  üermei= 
ben,  fie  ^n  genief^cn.  Um  benfclben  ba^  ^Jiad)t()ci(ige  5U  bcnetjmen,  ift 
aujurattjen,  fowofjt  Sa(atöof)nen  o(y  Sd)neibebot)nen,  nadjbcm  fie,  wie 
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toeitet  bemerft,  abgefäfet,  mit  toarmem  Söaffer  tüd^tig  gtüifi^ett  ben  ^änben 
gu  reiben  itub  fie  bann  au^  frifd^em  SBaffer  auf  bem  S)ur^|c^(og  §u 
n)ajrf)cn  unb  mit  eln)a§  SSaffer  gu  überfliefsen. 

Um  bie  Tinanjeneijmen  gäfen  gcijörig  §u  entfernen,  mu^  ta§>  Stöfä* 
fen  ber  33ol)nen  auf  bciben  ©eitcn  oon  oben  nac^  unten  unb  lüieber  öon 
unten  noc^  oben  t)in  ge)c|el)en.  S)ann  Jcerben  fie  t^eiüüeife  in  ftar! 
!od)enbe§  SSaffer  gefc^üttet,  tüobei  folrfieä  jebe§ma(  juöor  tüieber  bcfjen 
mu^.  Sa§  @a((^  gebe  man  erft  bann  "^inju,  ircnn  bie  SBo^nen  fc^on  mef)r 
a{§  gur  ^^älfte  meid}  gelüorben  finb,  laffe  fie  Ijierauf  öödig  meii^  foc^en 
unh  jiiiutte  fie  jum  ^^iDlanfen  auf  einen  irbcnen  2)urci^)(^Iag,  me[c|er  jum 
$eif3t)alten  ber  iöotjuen  auf  bie  focf)enbc  S3rul)e  gefteüt  toerDen  !onn. 
SJian  ridjte  eine  ©icrfauce  ba,^u  an. 

3eit  be&  üodym^  U—U  otunbe. 

Beilage:  frifrf)e  ipäringe,  rot)er  unb  getod^ter  Si^infen,  ©d^hjeine- 
(SotelettcS,  @§coIoppy,  ©auciffen,  gebratene  gricabeöcn,  Si^infenfc^nitt* 
d)en  n.  bergt 

25.    25retö=(2alatI)of)iicu  ^U.  2.    (3u  cmi)fel)lciu)    9:i^an  ri^tc 

ft^  büiin  ^2(bfäfen;  SBafdien  unb  'sJtbfodjen  nac^  üorijergelienber  Plummer, 
inbe^  merben  üor  te^terein  bie  söofjuen  in  gliebüinge  ©lücfe  geDrod^en. 
SDann  fc(}mi|je  man  etma»  9}le()(  in  l)eif]gemad)tem  Si^ierenfett,  riiijre  SJiilc^ 
!)in,^u,  fo  ba^  bie  Tonnen  baiin  gcftoüt  merben  tonnen,  gebe  ha^^  üieHeic^t 
nod)  feljtenbe  @o(j  fiin^u,  oud)  etma§  Pfeffer,  laffe  bie'fetben  eine  fteine 
SBeile  in  ber  ftaii  gebnnbenen  (Sauce  todjcn  unb  ftelie  ben  Xo^jf  öom 
geuer.  Tarn  riU}re  man  beijutiaut,  b.imit  bie  SSo^nen  nid)t  gerfallen,  fo 
t)ie{  (gifig  burcb,  bnß  fie  einen  fauerlidjen  ®efd)macf  erhalten,  unh  richte 
fie  mit  einem  (3i}iiifc(c!)en  St'artoffeln  an. 

^ikilage  mie  bei  ©atat*  ober  ©pargelbotjncn. 

28.  (3ct)ne'ib=  ober  Siei§bö()U?n  9Js).  3.  Sa  bie  (Sineibebo:^* 
tten  nic^t  abgetod)t  meuben,  fo  tft  nad)  beut  ^itbfiifen  bn^3  SBafdjen  unb 
Steiben  gmiidjcn  ben  §anben,  U)ie  e^  in  ber  'oor letzten  Stummer  bemerft 
toorbcn,  gaii^  beuniber^  notiitüenbig.  ^ft  bie»  geicfietjea,  fo  mcrben  fie 
fein,  aber  mag{ic{)ft  lang  gefc^uitien,  gcsoafdjen,  auf  ben  ©urc^fdjlag  gege- 
ben, mit  !o.i)Ciibcm  SBafjer  unb  ein  meuig  Sutter,  einer  ^'utebet  unb 
einem  (Stü.lljen  (Stinten  geCoijt;  nfsbaiui  entferne  man  ©ctiinfen  unb 
ßmicbef,  iüljre  etma^  gefv^milttg  SJJet}!  baran,  füge  einen  2;bceli)ffel  tioH 
gefto^enett  ßuder  unb  feiugefjadte  ^aerfilie  Ijin^u  unb  menn  nöt^ig,  etma§ 
iSatj.  (£5  merbeu  gcfod)te  ^'artoffein  ba^u  gegeben,  .gnm  ^od)en  ge§ö== 
ren  etmo  2  ©ttinben. 

33ei(agcn  mie  bei  (SatctOo^nen. 

27.  Sijucibcboliimnuit  5)lil!^  511  fod)en  (bc§ölei(^cn)  9lo.  4. 
S)ie  nac^  t)orl)ecgei;)enbvr  Sln^abe  Dorgei-idjtcten  Colinen  merben  mit 
!oi)enbem  SSaffer  abge!odjt  unb  abgenoffen,  aJlilcb,  ©alg  unb  Sutter  t)in= 
^ngettjan  unb  meict)  gefoidjt.  Sßor  bem  ^<?(nrid)ten  fügt  man  feingefiarfte 
^;j5eterfi(ie  unb  ^fcfferfraut  I)in5U,  fomie  ani^  mit  (gabne  5errüt)rte§  aJie^I 
(ju  i  Quart  1  Söffet  öod),  fc^roenft  bie  Söo^nen  bamit  burcö  unb  Iö|t  fie 
igut  burd)?od)en. 
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28.  !Wad)(cfc  (23Iinb()uI)n),  ein  U)C|*tiäIift()C§  9Jationfitficvid)t. 

6§  trirb  ein  ©tiicf  3d)ittfert  ober  cjeraud^erter  <Bpcd  Moxab  gefod)t.  Untere 
be^  tüevbcit  grüne  S3ol)nen,  lucldje  fd)on  ettüa§  ^ärt(id)  jein  tonnen,  tüd;tig 
geiunid^en  unb  anf  einem  litüdjenbrett,  inbeni  man  eine  §anbtiott  gufani^ 
nienfa^t,  in  !(eine  rnnbe  ©türfe  gefdjnitten,  bie  öorljcr  an§geid)Otetcn 
tüei^en  iBoi)ncn  tiin^uget^an,  reid^lid)  ijaib  \o  üiel  gelbe  SBnr,^e(n  al§ 
grüne  äJofjnen  in  flcine  SBürfel  gejs^nitten,  gejpült  unb  tf)eiüüeife  bei 
jebe§nialigem  ^nr^todien  gu  beni  ©d)infen  gegeben,  i^ot  man  Stirnen,  fo 
gibt  man  einicje  gefdjälte,  in  S^ieutet  gefdjnittene,  unb  »nenn  'ifa^  ©emüje 
bcinat)c  galjr  ift,  in  üier  X()eile  gefdjuittene  Kartoffeln  mit  bem  nötfjigen 
<Bali  ncbft  gefdiälten,  in  ©türfen  gefdinittenen  Steffeln  tjinju  unb  Iä|t 
bic»  aüe»  nicid)  to(^en.  darauf  tüirb  ba^  ©tüd  ©c^infen  I)eran§genom=^ 
nien,  etmag  9JZc()t  mit  njenig  S'iJaffer  angerührt,  tiinjngefügt  unb  ba§  (^c- 
müje  bamit  bnri^gefdjiuentt.  i>31inb()nl}n  niu^  red)t  fäniig  nnb  faftig 
gefi:)d)t  fein  unb  Oon  ben  Slepfeln  nur  einen  etma§  fäuerlid)en  Ö)cfd)mad 
erfjalten.  SBenn  man  5U  tt)enig  ^(epfel  ober  gar  feine  t)at,  fo  loirb  ha?) 
Wd)i  mit  ©ffig  angerü()rt.  gafe  bie  33ol)nen  etma§  l)art  tüären,  mirb  e§ 
beffer  fem,  fie  üorab  mit  einem  ©türfdjen  ©oba  eine  rei(^Iid)e  83iertel= 
ftunbe  ab^ufodjcn. 

3eit  be§  iiod)eii§  2 — 2^  ©tunben. 

JÖCitcgen:  rof)er  unb  getod)ter  ©d)in!en,  S3oud)fped. 

29.  SBirfiuc^  (Saöot)cnfot)().  Sie  änderen  iölätter  lüerbeu  ent= 
fernt,  bann  fc^neibct  man  ben  Wopf  burd),  nimmt  ben  Aperjftcngcl  nnb  bie 
biden  Stippen  anS^  ben  iölättern  nnb  fdjucibet  haS^  Uebrige  be^  it'opfe§  in 
l^atbe  fjanbgrofte  ©tiide.  9h"id)bem  merben  biefe  geiüa)d)cn  unb  in  oollem, 
fodjenbem  äl^affer  mit  nidjt  ,^u  oieleni  ©atj  bei  rafdjem  Jener  gat)r  abge= 
fodjt,  anf  einem  Surd^fd)Iag  !oc^cnbe§  Gaffer  borüber  gegoffen,  au§ge= 
brüdt  unb  mit  ^^teifd^brü^e,  9.)hi»talnn|3  unb  Butter  burdjgeftoDt. 

3eit  bc^3  S'od)cn§  1  ©tunbe. 

^^eitagen:  33eef  btanc,  gebratene  (Snte,  Dd)fenbraten,  (SotetetteS, 
2Bürftd)cn  oon  ©d)meinefteifd),  eingefodjtc»  Stinbfieifd),  für  gemöl;nli(^ 
and)  ein  ©tüd  ©uppenfleifd). 

30.  (i'Utc  tu  2öivflU0.  Ser  SSäirfing  mirb  je  nad)  ber  ®röfee  ber 
Ä^öpfe  in  2 — 4  ^Iljeile  gci'djnittcu,  bie  biden  ^iibcrn  nicrben  aui^gelöft,  je- 
iDod)  muffen  bie  ©tüde  gau^  bleiben.  ';](!§bann  mirb  er  geroa)d)en  nnb 
auf  einen  2)nrd)fd)(ag  get()an.  Unterbef^  läfst  mon  eine  (inte  in  33utter 
gelbbraun  braten,  legt  einige  ©pcdjd)eiben  barunter,  gibt  2  klaffen  2Baf= 
fer  unb  ben  S'oJ^l,  bod)  fo,  \)a'^  bie  Stopfe  uic^t  au§einanber  fallen,  jn  ber 
iSnte,  ftreut  fd)i^ttoeife  etmag  ©al^  bajtüifdjen,  bedt  ben  Xopf  feft  jn  nnb 
lä^t  beibey  bei  gelinbem  geuer  etroa  H — ^  ©tunben  n)eid)  biimpfen. 
'iöeim  Slnrid^ten  mtrb  bie  (gute  mitten  in  bie  ©d)üffel  gelegt  unb  mit  bem 

garnirt. 

^ünfd)t  man  fie  nid)t  in  23irfing  jn  foc^en,  fo  tann  man  ba§  (^e= 
müfe  and)  mit  ber  iBrül)e  ber  gebrotenen  (gute  jubereiten  nnb  biefelbe 
gebraten  bo^u  geben.  (Sio^  ift  ju  bemerfen,  ha^  3Birfing  fel)r  leidet  ju 
tjerfal^en  ift.) 
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31.  ''Roüjtv  a;of)l  obcv  ta|)))U§.  Slotl^er  ©ominerfot)!  ift  bent 
SBinter!o{)t  jetjr  i)^x^l^kt)^ll,  te^terer  l)at  einen  ftärferen  ßJejdjmaif  unb 
bcbarf  eine§  nocfi  einmal  fo  longen  ^oct;en§.  S3eint  SSorric^ten  fi^neibe 
man  ben  ä'o^jf  in  ber  SJZitte  burd),  entferne  bie  änderen  flröbern  glätter 
unb  ftörfften  Slattrippen  unb  fc^obe  uber  fdjneibe  il]n  in  feine,  niöglidift 
lange  Streifc^en.  2)nnn  laffe  man  SSaffer  fod^en  in  bem  SJiafee,  ha^ 
iueber  ein  Slnbrennen,  nod)  ^n  öiel  33rii{)e  ju  Befürd^ten  iräre,  gebe  feinet 
gett, ,  5,  $8.  bon  einem  @ci)n)ein§=  ober  ©ouerbraten,  einer  gebratenen 
fönte,  ^ratiourft  ober  nad)  I.  9^o.  54  gnbereiteteg  ^liereitfett,  aud)  einige 
üeine  gefc^nittene  ^tuiebeln  Ijin5u,  tt)ue  ben  llo()t  nad)  unb  nad)  unter 
jebe§maligem  2Iuffod)en  fjinein,  unb  laffe  ifju  eine  SSiertelftunbe  auf  leb- 
f)aftem  geuer  offen,  bann  feft  jugebedt,  im  &ani^n  dwa  f — 1  ©tunbe 
ununterbrod)en  unb  feft  jugebedt  !od)en.  S)urc^  3>DiebeIn  unb  offene^ 
Jl^dien  im  Slnfang  tüirb  bem  ^oI)I  feine  blät)enbe  ©igenfdiaft  benommen, 
fo  ba§  foldje  iljn  »ertragen,  bie  if)n,  auf  onbere  äöcife  gubereitet,  uid)t 
ofjue  9iad)ttjei(  genießen.  Später  lüirb  ©al^  tjinäugcfügt,  bod)  mit  ^or- 
fi(^t,  ha  Siottifot)!  fel)r  Ieid)t  oerfaljen  mirb.  9iad)bem  berfelbe  got)r  ge- 
worben, ju  tüeic^  barf  er  ntd)t  irerben,  ftäube  man  feitmärt»  mefferföi|en=^ 
ipeife  etma§  d)M]i  Ijiuein,  bamit  bie  $8riif)e,  lüetc^e  tüebcr  ^u  reid^Iid^,  noc^ 
mäfferig,  nod)  breiig  jein  barf,  fid)  ein  tüeuig  binbe.  ^i^Ie^t  lege  man 
einige  ©tüddien  Butter  barauf,  rül}re  etiuag  föffig,  eine  Äleinigfeit  ^fef- 
fer,  nac^  S3eüeben  ein  ®(a§  Sftotljmein  unb  t)eit)ä[tiii|mä^ig  1 — 2  3;()ee' 
iöffet  Qüäcx  be^utfam  btirc^,  fo  baf^  ein  ftüterlic^er  ®efd)mad  cntftel)t,  ber 
burc^  bie  S^leinigfeit  3'idcr  gemilbeit  mirb.  ©er  ®efd)mad  mufj  t)ier 
entfc^eiben.  S)ie  Sl^artoffetn  loerben  für  ®efetlfd)aftäeffcn  am  bcften  Don 
gteidier  ©rö^e  unb  nid)t  burdigefdjnitten  baju  gebraten;  für  ben  tägtid)eit 
2;ifd)  fönnen  fie  getoc^t  unb  abgegoffcn  lüerben.  3tDt()fDl)l  lütrb  am 
fd)mad^afteften  unb  anfef)nlid)ften  in  einem  irbenen  Xopf,  @ifen  unb 
SSted)  betDirt'en  Ijierbei  eine  ganj  unanfet)n(ic^e  garbe. 

33eilagen:  gitct,  gebratene  Ddjfenjnnge,  gricabetten,  Sauciffen 
ober  Sratraurft ,  ^Rotten ,  ©d)mein»braten ,  ©auerbraten ,  gefüllte 
@d)tt)eiu§rip|)e. 

32.  ©ebämpftcr  mi^tx  M}i  (.kVip^uS).  ©erfelbe  mirb  ge* 
fdinitten  unb  gubcrcitct  gan^  nad)  norl)crge^enbcr  SSor|d)rift;  boc^  Iä|t 
man  hm  Söein  uub  ben  3'ider  iücg.    iöeitagen,  lüie  fie  aud)  fein  mögen, 

3eit  be§  Ä'od)en§  toie  rotljer  Jylol)!. 

föine  gloeite  iöereüung^lüeife  tft  loie  folgt:  SDer  gefc^nittene  ^ot)t 
iüirb  lagemeife  mit  fd)mar5em  Kümmel  burc^ftreut,  in  nid)t  gu  reid)(id^em, 
!od)cnbem  SBaffer  mit  gett  unb  (Sat§  gai)r  gefoi:^t.  ®aun  toirb  eima^ 
9}iel)l  mit  (gffig  5errüt)rt  unb  gut  burdE)gefod)t,  fo  bafe  ba§  (55emüfe  etma§ 
fämig  tuerbe.    S)er  S^ümmelgefd)mad  ift  inbe|  ntd)t  für  jebermann. 

33.  SScifjcr  l?oI)l  (SSci^fraut).  9fiad)bem  man  bie  äußeren 
grünen  33(ätter  be§  ilot)Ifopfe§  entfernt  '^at,  fd)neibet  man  it)n  m  ber 
SKitte  burd),  ben  ^er^ftengel  unb  bie  gröberen  Stippen  l)erau§  unb  ben 
^oI)[  in  große,  sufammen^ängenbe  ©tüde,  mcld)e  in  retd)Iid)cm,  ftar! 
foc^enbem  SBaffer  rafc^,  10,  t)öc|ften§  15  SD^innten  offen  abge!od)t  luer* 


ben;  bann  legt  man  i()!i  ouf  ctucn  ^ui-d))d)fag,  länt  et>üa§  SBaffer  fod)cn, 
gibt  S3rat-  ober  9iierenfett  ijin^u,  leot  ben  Uoijl  Ijiiiciu,  ftrent  ©alj 
borülier,  boc^  nid)i  jn  öiel,  legt  ciud)  einige  ©türfdien  iönttcr  baranf  nttb 
läfet  i[)!t,  feft  jugebcdt,  gan,^  Uieid)  bäm|)fen.  2)a'gett  nnb  ©alj  gleicf)= 
mäfjig  anigeuomincu  incvbeii,  fo  bebarf  e§  nic^t  bc»  Umrül)ren^  nnb  fann 
ber  isiot)!  otjne  ineiterr^  mit  beut  ©d^anmlijffct  in  bie  ©emüfefd)üffcl  gelegt 
merben.  3luf  bic^e  SBei-|C  gel'üd)t  ift  ber  Si'o^I  ein  mol)iid)nierfenbcl  nnb 
anfe()nlid)e§  ©eridjt.  S)ie  ^l'artoffeln  fönuen  bo§n  gegeben,  bod)  and) 
baranf  gefocf)t  tucrben.  ^n  le^tcrem  'i^aüt  legt  man  jie,  nad)bcm  ber 
^oi)(  i  ©tunbe  gefod)t  f)at,  baranf  niib  üert()eilt  einige  ©türfdjen  iönttet 
nebft  ettnag  ©af^^,  anftatt  über  ba§  ©emüfe,  über  bie  itartoffeln. 

S3ei(agen:  ©uppenffeifd),  gvicabeden,  @c^tüein^ -goteletteS,  S3rats 
murft  u.  bg(. 

34.  äöctöcr  RoI)t  mit  9Iiiib[Ietfiij  o'tin  ^^ammth^tnit  ßC' 
io6)t.  ©in  @tnd  gnt  bnrd)>Dad)iene$  atiiibfleifd;  (ober  ^ommel4ien(e) 
mirb  in  SiJaffcr  mit  ©nlj  abgefd)änmt  nnb  2  ©tunben  lang  siem(id)  furj 
eingefodjt.  3ll§bann  giefst  mon  bie  iörütje  burc^  ein  ^aarfieb,  nnb  nac^= 
bem  fie  mieber  anf  ba§  g-ieifd)  jitrücfgcgebert,  mirb  ber  i^oI)(,  mcldjer  mie 
in  üorigcr  Plummer  abgeiodjt  ift,  tjinjngeifjan,  ba§  nod)  fe()Ienbc  (Salj 
barüber  geftrent  nnb  mit  beni  ?fleifc^  nnb  einigen  !(einen  Kartoffeln,  bie 
fpäter  baranf  gelegt  werben,  böUig  ga^r  gefodjt. 

35.  üol]l  mit  ^-Iciidj'^Vrtrcc.  ^ierau  mirb  eine  garce  gemacht 
üon  8  Un^cn  feingetjacftcnt  ©d^iueinefteifd^,  2?  Unjen  Sntter,  3  —  4 
Ungen  abge'id)ä(tem,  in  taltent  SBoffer  an»gcbrüc!tem  SBeifjbröb,  3  (Siern, 
©alj,  SKuyfatblüte  unb  3'ttonenif^a(e.  3"9^ciii)  net)me  man  grofse 
Slätter  üon  2ßet^tot)t,  mad)e  fie  bnrdi  Ubiodjeii  etroa^  ge|d}ineibig  nnb 
frf)neibe  bie  9ti:ppen  f)eran§.  ©ann  lege  man  bie  33(äiter,  einä  jur  .^älfte 
auf§  anbere,  auf  ein  ^iidjenbrett  ober  eine  f(act)e  ©Rüffel,  beftreidje  fie 
einen  (Stro{)t)aim  bid  mit  ber  bemerken  garce,  fd)Iage  bie  ©üben  nad^ 
inlpenbig  tjerüber  nnb  rotte  ba§  ©an^e  fo  anf,  "oa^  e§  bie  ^-orm  einer 
SSnrft  erhält.  dJtit  einem  gaben  nmmidelt,  laffe  man  biefc  ct\m  1 
©tunbe  in  gleifd)brüi^e,  $8atter  unb  9Jin<§fatbIüte  tod)en,  unb  rid)te  nad^ 
bem  5Ibfd)neiben  ber  gäben  bie  jiemlii^  fur§  eingefod^te,  mit  ct\ua^  ^ar- 
toffeIme()l  fämig  gemachte  ©ance  barüber  an.  (jinige  geben  anc^  ettoaS 
3urfer  jur  ©auce. 

36.  ©cftoiJtc  S^uicbcttt.  ^miebetn  bon  mittlerer  ©röfje  merben 
obgefd)d(t,  in  Mftiger  gleifd)brüt)e  mit  33ntter,  SOJuSfatbÜite,  ©alj  uiib 
geftojjencm  3rt)iebad,  in  einem  irbenen  ^oct)ge)d)irr  gat)r  gefodjt,  Wddjc^ 
1 — li  ©tnnbe  banert.  ^ad)  S3e(ieben  !ann  and)  etma§  ^itronenfäure 
baju  gegeben  merben. 

^Beilagen:  (SöcafoppS,  ©otetetteS,  gebratene  3nnge,  gebadene  ßeber, 
faure  Spotten,  S3catmurft. 

5)ie§  ©eric^t  Uwn  anc^  jnm  ©nppenfteifd^  gegeben,  fomie  al^  ^ranj 
um  eine  ®d)üffet  @a(atbot}uen  gelegt  merben 

37.  ©cftotter  J4>oitcc.  äöenn  ber  ^orree  im  Setter  ganj  gelb 
geworben  ift,  Wirb  berjelbc  gepn^t,  in  fingerlange  ©tüde  gefc^nitten  unb. 
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ebetifo  t)erfaf)ren,  toie  mit  ben  geftoöten  3iöiebe(n.  Dber:  e§  tüirb  ro^e§ 
§iinbfleif(^  gejdjttitten,  in  fur,^er  Srü()e  auäge[d)äumt  unb  bctnafje  lt)eid^ 
gefod)t,  bann  beu  ^^5ori;ee  nebft  einigen  Ücinen  ä'artoffcln  barauf  gelegt, 
etmag  (gaij  üOergeftreut,  fejt  ^ngebecft,  ga^i*  geio^i)!  unb  jufammen  Qnge= 
richtet.  Sa§  gletfc^  muft  2i— 3  ©tnnben  fodjen;  eine  ©tunbe  öor  ^n= 
rii^tejeit  lüerben  "^^l^ürree  unb  Kartoffeln  sunt  gleifd)e  getljan. 

38.  591a Ji  ober  Silporn.  2öenn  bie  SH3ruer  be§  9Jlai§  öijllig 
au»gebilbct,  aber  uocf)  !üeiß  uub  gan^  iyeid)  finb,  entfernt  utan  bie  S3tätter 
öon  ben  S^olben,  tod)t  fie  im  Söaffer  mit  menig  Sal§  ettüa  i  ©tunbe  unb 
bringt  fie  ganj  t)ei§  jur  Xafet.  ©§  mirb  frifd)e  33utter  ba^u  gegeben  unb 
bie  bamit  beftrid)eneu  Si'örner  t)erou§gegeffen. 

39.  ©cftoiJtc  ©urfeu.  Man  fd)ä(t  bie  Surfen,  nimmt  ba§  Kern- 
f)au§  ^erau§,  jdjueibet  jie  in  beliebige  ©tüde  unb  fodjt  fie  eine  SBeile  in 
l^alb  ©ifig,  t)alb  SSaffer  unb  Salj  ab.  5(lebanu  töerben  fie  in  S3ouitIon 
über  g(eifd)ej;tra!tbrüt)c,  33utter,  SJiuäfat  unb  gefto^enem  3^^ct)orf 
geftoöt. 

9J>an  faun  babei  auf  1+  ©tunbe  redjnen. 

gricabellen,  Sotetette^,  Hammelbraten,  ©auciffen  al§  Beilagen. 

40.  ©cmüfeöurfeu.  ®iefe§  freiließ  etmaä  rtjeid^tidie,  aber  fefir 
leidet  5U  üerbauenbe  (^emüfe  ift  ber  Küc^e  befonbcrö  baburd)  anzuempfeh- 
len, ba^  e§  in  i  (Stunbe  zubereitet  merbeu  fann.  9Jian  fd)ölt  bie  ®e- 
mufegurten,  meiere  bie  S)ide  einer  grof5en  ^^tafdie  ^ben,  fdineibet  fie  in 
ftngerbide,  lange  ©tiide,  mirft  fie  in  fod)enbe§,  gefalgeneä  SBaffer  unb 
!od)t  fie  nid)t  ju  tücid),  n)e(d)e§  nur  einige  SJiinuten  ^eit  erforbert.  Un- 
terbc^  fd)miöt  man  einen  Xfjeelöffcl  5!Jcel)I  mit  einem  Stic^  Suttcr  gelb, 
rüljrt  frifdje  ^MM)  ba^n,  lüürzt  fie  mit  äJhtStatuu^  unb  lä^t  ba§  ©emüfe 
thm  barin  burdjftotjen.  Saffelbe  erinnert  an  ä3(umen!ob(.  'äuä)  !ann 
man,  toenn  ber  Xopl  öom  geuer  genommen  ift,  ettraS  ©ffig  luie  bei  @a= 
Iotbot)nen  bnrd)rü()ren  ober  man  nimmt  jum  2)urd)ftot»en  fräftige  3deifc^= 
brü()e,  9J>u§!atbIüte,  ©al^  unb  gefto^enen,  in  ©utter  gelb  gerofteten 
3n)iebad.  Statt  gleifd)brüt)e  fann  anä)  SSaffer  mit  einem  3»fii|  bon 
gteifdjei-traft  gcbraudjt  mcrben. 

S3eifagen:  gricabetten,  gebratene  §ät)nd)eu,  befonberS  am^  jebe§ 
;gefal3ene  ober  geräud^erte  gieifd). 

41.  t5frtirf)C  (SfjampiöttOttÖ.  9?ad)bem  man  bie  Gf)ampignon§ 
nad^  I.  '^0  16  gereinigt,  fe^t  man  fie  in  einent  irbenen  ®efc!^irr  mit  dtoa^, 
gteifd)briil)e,  a3ntter  unb  9}lu§!at  aui§  geuer  unb  läBt  fie,  feft  jugebedt, 
1  (Stunbe  laugfam  fod)en.  ßnle^t  gibt  mou  einen  Sfieelijffel  KaitoffeI= 
mct)t  ober  ettüa§  gefto^enen  ^^öiebad,  ein  njenig  ^itronenfaft,  unb  füllte 
@ai5  feljten,  and)  biefe^  ^inju  nub  läfjt  fie  foc^en  bi§  bie  33rü^e  gebunben 
ift,  bie  man  mit  einem  (gibotter  abrüt)ren  fann. 

$8eifagen:  ®eräud)erter  Sad)§,  gebratene  Hül)ner,  gricanbeauy, 
Katb§coteIette§,  and)  ^ricaffee  öon  Katbfleifc^. 

42.  5iuf  anbete  5lrt.  ^ie  C£t)ampignon§  tnerben  gereinigt,  mit 
einem  ®tüd  ^43utter  unb  etma§  (Sal^  unb  2Jiu§fat  aufgefegt,  in  ifjrer  eige* 
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nen  ©auce  ga^r  gefrfimüvt  iinb  fur^  üor  bem  Sdtricijtett  einige  (£itroncn= 
jc^cifacn  l)in5iigegebcn. 

43.  (5I)am;)iauünö  ,]u  braten.  %\bj  ben  gut  gereinigten  ^iljen 
hjerbeii  bie  ©tielc  gcbrod)cn  unb  bie  baburcl)  ctit[tanbeiie  Sücte  mit  einem 
©tiicfcijen  33uttcr,  gan,^  luenig  gc[tof3cnem  ''Isfctfcr  unb  ©nlj  anggefüüt 
nnb  in  tnentg  33utter  etiua  10  SOZinuteu  gelb  gebraten. 

44.  3rviid)e  2^1'üffclu  ,^u  bereiten,  ©iejetben  ttjerben  nidjt  ge* 
fc^ält,  fonbem  in  luarmem,  bann  in  f altem  Söaffer  mit  einer  33ürfte  ge* 
reinigt.  S)ann  belegt  man  ein  .Stafferot  mit  ©i^ectfcfieiben,  ttjut  ein  Sor- 
berbtatt,  etroaS  ^(jlimian,  issaij  nnb  grob  geflogenen  Pfeffer  barüber,  bie 
STrüffeln  baranf,  miebcr  Spedfdjeiben  barüber  nebft  4  &ia^  ftartem 
SSci^tuein  unb  einem  ©tücf  rcc^t  feiner  Sntter,  !od)t  fie  ftar!  ^  @tnnbe 
nnb  rid)tet  fie  fo  i)ei&  al'c  möglid)  nnter  einer  ©erbictte  an. 

©^  gitt  bieg  ot»  ba§  geinfte,  ma»  eine  feine  Sl^üd)c  geben  !ann,  unb 
erf(^eint  gemötjntidö  nad)  bem  Ö^emüfe.  ^ 

45  9Jlaronen  (etl)te  .^^aftanicn).  ®te  3}laronen  jeidjnen  fic^ 
burd)  iiire  &vö]]Q,  il)ren  ftärferen  i!}iet)(get)a(t  unb  it)ren  2SoI)igefd)mad 
bon  ben  unediten  au*.  ®a§  an  ber  ©eite  befinblidie  fogenanntc  @d)(o^ 
fc^neibe.  man  mit  einem  SOIeffer  auf,  entferne  bie  obere  @d)ale,  btondjire 
fie  burd)  Uebergief^en  üon  fodjenbem  SBaffer,  jieije  nadjbem  bie  jmeite 
Igant  ob,  lege  fie  in  em  ^afferol,  ttjue  frifcl^e  Butter,  ©alj,  etma§  ^nder 
unb  gute  ^n^  ober  fröftige  5teifrf)<-'t'tratt=^ouitton  tiinju  unb  laffe  fie  auf 
getinbem  gener  wdd)  bämpfcn.  25ann  macf)e  man  hie  ^^rülje  mit  ctroaS 
in  iiöntter  gebräuntem  Wd^i  redjt  gebunben,  richte  fie  ^eifj  an  unb  garnire 
bie  ©d)i!ffel  mit  faftig  gebratenen  i:£ote{ette§. 

40.  .•pcrbftmnrjeln  OJDloOrriibcn,  9Jlöf)rcn)  Juie  5riiljlinö§= 
n)nr,]cln  ^n  forijeii.  yiac^bem  bie  3Bur,^e(n  rem  gemafd)en,  bünn  abge- 
fdjält  nnb  mteb.r  tüd)tig  gemafdjen,  neljme  man,  bamit  fie  ben  grüf)Iing§* 
mia\^e(n  glcidjen,  nur  baö  fpit3e  Snbe  unb  !od)e  fie,  Ujic  e^  bei  jenen  be- 
mcrft  ift,  füge  aber,  um  i^nen  bie  erforberlic^ie  ©üfäe  ju  geben,  etmaä 
3uder  unb  ^nte^t  feingctjadte  '»jßctcrfitie  Ijinju. 

^-ücilage  mie  bei  jungen  Sl^nrgeln. 

^2lnmer!nng.  Sö^nn  ba§  reine  ißjafc^en  aüer  ©tutüfe  bor  unb 
nad)  bem  afteinigen  großen  öinftuf}  auf  eine  fd)madt)afte  ßubereitung  ^at, 
fo  ift  c§  aber  nameiit(id)  bei  iJBur^etn  eine  i>inptbebingung,  fie  im  SBaffer 
ämifd)en  hen  glauben  ein  menig  ,^u  ret;en  nnb  ein.igeinal  im  frifd)en  Söaffer 
abjufpiifcn,  ba  etroa§  üon  ber  ©d)ale  einen  ftarten  ©efc^mad  bewirtt. 

47.  ©üib  unb  Silber,  ©ereinigte  unb  gut  gemafd)ene  SBurjeln 
hjerben  in  flciiie  äßürfel  gefdjuitten,  mit  fod)enbem  SSaffer,  einem  Stüd= 
d)cn  geräii^erten  biirc^iuad^fenen  ©ped,  ober  einer  geränderten  ä)Jctt= 
löuift  neoft  bem  t)ie[(cid)t  nod)  fet)lenben  gett  unb  bem  uötf)igen  ©al,^ 
gan§  meid)  gerockt,  inobei  man  eine  f)atbe  ©tunbe  öorl)-r  einige  fteinc 
Kartoffeln  t)inpfngt.  B'^S^eic^  lücrben  ttjei^e  iöof)nen,  tt)ie  e§  meiter()in 
bemerft  ift,  mit  gctt  tu  fnr^er  SSrü^e  red)t  njeid^  getod)t,  wenn  bie  2Bur^ 
jeln  got)r  finb,  ^inju  gefc^üttet,  unb  etwa§  mit  (jffig  uiib  ^^feffcr  ange-    . 
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xüi)vk^  ^lid)i  burc^geiitcugt.    ®ie§  ©emüfe  inu^  rec^t  Wüd),  nldjt  fteif, 
foubern  gan^  ia[tig,  auci)  fäiitig  gefolgt  fein,  boci)  barf  e§  nid)t  3er!od)en. 
Qdt  be§  ^odieiiÄ  2^  Stunbe. 

48.  ^afttiutfen.  S)te  ^a[tiuafe  ift  eine  bicfe,  lueige,  marfige, 
öiel  ^udEerftoff  ent()altenbe  SSursel,  tt)e(rf)e  öon  öieleit  aU  ^eüfateffe  be= 
trachtet  Wirb,  tueitn  jie  and)  nic^t  überoll  33ei[at[  finbet.  Uebrigen§  tüöre 
e§  ju  tüüufd)en,  ba^  fie  {)äufiger  angebaut  lüürbe. 

S)ie  ^:paftittafen  toerben  nad)  bem  2Bafd)en  geji^abt  (ge)'c6rat)t}t),  nod)' 
mat§  gelt)af(^en  unb  in  birfe,  futje  @tüde  gefjinitten,  inbem  man  fie 
freuglüeife  fpoltet  itnb  in  ^albe  fingerlange  @tüde  tf)eilt.  ®ann  luirb 
äöaffer  mit  Mter  §um  c^odien  gebrad)t,  bie  ^aftinafen  tt)eittt)eife  hinein 
gett)an,  ba§  nött)ige  ©al^  barüber  geftteut  unb  Wtxd)  gefod)t,  \m^u  eine 
Otunbe  tjinreic^t.  2)ie  S3ru^e,  lüetc^e  nid)t  ftar!  einfoc^en  barf,  tt)irb  o^ne 
3ufa^  fämig  genug. 

Beilagen:  Kotelettes  jeber  Strt,  ou^  33rattt)urft. 

^  49.  5tuf  ailbcve  5U-t.  9tac^  bemerfter  a5orrid)tung  tüirb  g(eifc^= 
■brübe  mit  bem  barauf  befinbüdien  (Suppenfett  jum  ^oc^en  gebracht  unb 
t>ie  ^aftinafen  l^inein  getf)an  nebft  etnjaS  ©olg. 

50.  §crt»ftntbc5t.  ®ie  gelben  JRuben  finb  am  garteften  unb  be= 
fonberS  tt)o^lfd)medenb.  @ie  ttjerben  tüie  9Jiairüben  narfi  S3elieben  mit 
ober  D{)ne  S^artoffetn  ge!od)t. 

S3eilageu:  ^ebeS  gctäud)erte  unb  gefallene  t^Ieifd),  §ammelf(eifd§. 
3eit  be§  Ä'od)eniä  1— li  ©tunbe. 

51.  Stccfrübcu  obcv  S^of)U'abt  in  ber  6i*be  bmuii  ju  fodieu. 

®ie  gelben  ©tedtüöen  finb  bie  beften.  Sie  werben  in  fingerlange  bide 
©tüde  gefd)nitten,  mit  etlua^  3uder  bräunlich  ge!od)t,  bie  Kartoffeln  baju 
gebraten  unb  biefelben  Beilagen  bajn  gegeben. 

52.  Stctfrilbcii  auf  gcttiöOnUdjc  3lrt.  3)ie  ©tedrüben  werben 
gewa)d)en,  gefd)äü-,  wieber  gewafdjen,  in  feine  ©treifc^en  gefd^nitten  unb 
auf  einem  ®ur(^fd)(ag  obgejpült.  ®ann  werben  fie  mit  nid)t  gu  reid^Ud^ 
foiienbem  SSaffer,  gutem  ^cierenfelt  unb  ©alj  Weid)  getoc^t,  jule^t  einige 
&'\ddmi  ä3utter  barauf  gelegt  unb  1—2  @§[öffet  junge  ©aljue  nebft  einer 
kieinigteit  gerrüfjrter  ©tärfe  beE)utiam  burd)gerü()rt,  bamit  fie  nid)t  i^r 
2(nfei)en  verlieren.  33eim  2lnri(^ten  wirb  etwas  9}iu§fatnu§  barüber  ge= 
rieben.  2)ie  Kartoffeln  !önnen  fowol)!  gefod^t  o{§  gebraten  ba^u  gegeben 
werben. 

SSeilagen:  3flinbfleifd)  wie  ^a\z\\  gebraten,  9tauc^f[eif4  Warm  unb 
!alt,  33ratwurft,  ÖJriflaben,  gebratene  Seber  u.  f.  w. 

53.  ©rüncn  ober  braunen  .^of)I  mn  m  fodjcu  uadj  Bremer 
5lrt.  (Srfterer  ift  weniger  ftar!  unb  baljcr  bem  braunen  öoräujieljen. 
SBenn  ber  Kot)l  gefroren  ift.  Wirb  bier^n  nur  ba§  ^erj  mit  ben  nädiften 
Herzblättern  fammt  ben  ©tengeln,  fo  weit  fie  weid)  finb,  genommen  unb 
gut  gewa?d)en.  'Die  übrigen  ^^lätter  können  ju  turpem  Kol)I  benu|t  Wer* 
ben.  S(m  beften  ift  e§,  tvmn  man  ben  Kot)t  2lbcnb§  bor^er  fo  Weit  öor- 
i>ereitet  unb  i^n  ^Tcac^tS  wieber  frieren  lä^t.    Qu  (Siegenben,  Wo  ber  Ko^l 
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ftaificfjmccfciib  \\t,  lua^  oft  au  bcr  Sorte,  meiften»  abec  am  33oöcn  liegt, 
focI)e  man  i()ii  in  reidjlic^em  2Baf[er  xa]d)  10  SOcmutcn  ab,  loeit  ha^  Starte 
beni  SI'd1)(  bei  atlcr  Stufinertfamteit  ben  äBot)fgeid)macf  benimmt.  2)ann 
tuirb  etioa»  tod)enbe§  SBaifcc  mit  ©änjefett  ober  (Sdjioeinefctimals  unb 
S3utter  auf»  geuer  gefegt,  ber  ^oTjl  tagcmeife  ijinciugegeben,  mit  bem 
nött)igen  ©afj  (nic^t  gu  biet,  benn  i^oiji  luirb  fe()r  leidet  üerfatgen),  dtoa^^ 
9ietfenpfcffer,  üiet  tleine  3wi*^^e(n,  feft  jugebecft  unb  tangfam  gefoc^t. 
S)er  ^oI}l  mn§  ätuar  üollftänbig  gol)r,  mcljt  aber  §n  toeirf)  fein  unb  barf 
mc()t  jerriitytt  loecben.  gctjlt  iljrn  bie  geioünfd^te  SüBe,  fo  wirb  zeitig  ein 
©tüd  Qüdtx  ba,^u  getfjan,  uiib  beim  2Iuria)ten  bie  lörüfie,  meiere  hirj  ein^ 
gefoc^t  fein  muß,  nötbigenfadä  mit  einer  ft'teinigfeit  ^artoffelmet)!  ober 
©tärfe  gebunben  gemadjt.  2aniie§  S^od)en  madjt  hcn  !stol)i  ivo^U 
fd)medenber,  e^  gctjbren  menigftcuy  i  3tunöen  baju. 

Tlan  garnirt  if)n  mit  gcbämpften  i^aftanien  (ftel)e  I.  9^o.  20),  tt)e(d)e 
man  jebod;  aii^  bnrd)ntifc^en  oDer  in  einem  @d)üffeld)en  baju  reid)en 
!ann.    Sie  ^artoffein  iucrben  gebraten. 

2(1^  Seilagen:  ©äuicbraten,  gefüllte  @d)rt)ein§rippe,  Sd)lüein»bra- 
ten,  a^oaftbccf,  "ütounb  of  ^eef,  ^Jtauc^fleifd),  Srotmurft,  ®otelette§  tjon 
(gdjmeinefleifc^. 

54.  ^luqer  .^ö()L  ^iergu  löcrben  alle  nid)t  ju  fiarten  Slätter 
nebft  hm  tt)eid)en  Stielen  benutzt,  fo[u)e  nad)  bem  SSafc^sn  auf  bem  §ad- 
brett  red}t  fein  gefto'^en  niib  mit  (SJanfefett  ober  Sdjinein^fett,  3*öiebeln 
unb  Salj  in  nid)t  gu  tur^er  Srütje,  morin  man  anfangt  etma^  ^afer- 
grü^e  ftreut,  ga()r  ge!od)t.  Xaiid)  tami  man  gerändierte  ällettiöurft  ober 
^oudöjpccf  barin  fodjen. 

55.  (§C)d)uittCtter  ^lo{)L  @^  tfirb  ba^u  ba§  ^erg  fammt  atten 
grünen  ^ötättern  gebraud)t,  bcr  .<-,loIit  tüi^tig  gemafc^en,  auf  einem  ii!üd)en= 
brctt  fein  gefd^nitten  unb  10  Sirmuten  abgefoc^t.  SlUbann  mit  iüenig 
t'odjenbem  iöJaffer,  ©änfefett  ober  Ijalb  iöntter,  ^alb  @d)ioeirtefd)mal5, 
einigen  flauen  ßtuiebeln  unb  menig  @a(,^  gang  tt»eid)  gefodjt.  ^nk^t 
toirb  etma§  Qndtx  unb  töenig  jerrü^rte  Suirfe  l)injugefügt,  fo  ba^  feine 
flare  Sörül^e  lieroortritt.  (S'o  fönnen  gebämpftc  ^oftanien  unb  gebratene 
Kartoffeln  baju  gereidjt  merben.  Sßirb  aber  eine  fette  33eiloge,  j.  33. 
©änfebrateu,  b.ij'u  gcge'ien,  fo  flnb  für  ben  gamiüentifc^  gefod^te  ilartof* 
fein  öorgugictjen. 

33eilagett  unb  ;^?'ü  bc§  .S?od)cn^  loie  bei  gangem  il)ül)l. 

56.  Saucvtiaut  aUetu.  Saffelbe  mirb  feft  an^gebrücü  unb  nac^ 
SBelieben  etiua§  geiöäffert.  '^aim  ftedt  man  e»  mit  fodjenbem  SSaffer 
ouf  ba§  gener.  Üngefälir  4-  Stunbe  öor  bem  ^Inric^ten  mad)t  man  guteä 
©c^malg  red)t  [}pa%  läfit  eine  ßt^iebel  barin  gelb  braten,  bie  man  inbc^ 
lüieber  f)eran§nimmt,  unb  giefit  ha^  tieifje  gett  über  bo»  Kraut.  Seljr 
gut  ift  e^  burd)  ba§  gal)re  Kraut  eine  rol^  geriebene  Kartoffel  gu  rül)ren. 
S)ie§  benimmt  bcr  33rül)e  ha^  SSäfferige  unb  giebt  bem  Sauertraut  ein 
gutes  §lu§fel)en. 

geit  be§  KodjenS  li  Stunbe. 
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57.  Sauert'raut  mit  ^^td]t  Daffclbe  mirb  imcf)  erfterec  3ln* 
gäbe  cjnt  unb  fett  zubereitet,  ber  .s^ed)t  lüoljl  gcfdjiippt,  au§genommett  unb 
gefpüit,  bei-  Sl'opf  baoou  gefi^nitteit  imb  bie  Seber  in  bie  ©djnauje  ge- 
hemmt; mit  etn)a§  ^utter^  ^^fefferförncrn,  einigen  Dielfen  unb  ßorber* 
blättern;  nebft  ©aU  unb  fo  öiel  foijcnbcnt  'Baffer,  bo^  er  bebecft  ift^,  au'i^ 
geuer  gefetzt,  ber  köpf,  nai^bem  er  halb  gabr  ift,  auf  eine  ©d^üffel  ge= 
legt,  haS:  Üebrige  tdexd)  gefoii)t  unb  bie  (gräten  gut  herausgenommen. 
9^un  wirb  ha^^  ©auerfraut  lagenmeife  mit  bem.  .r-jet^tfleif^  in  einer  @d)üf- 
fel  etma§  er^öf^t  angerid)tet,  einige  Söffet  gute  (gabne  barüber  gegoffen, 
mit  gcftofsenem  ßmiebad  beftreut,  ber  ^'opf  be§  §ed)te§  mit  ber  Seber  in 
ber  @di)nan^e  in  bie  9Jlitte  ber  ©r^öbuug  gefegt  unb  im  Ofen  etma  ^ 
©tunbe  gelb  gebacfen.  ®amit  ber  ^opf  unüerfel)rt  bleibe,  lege  man  tüäf)* 
renb  be§  ißatfenS  ein  mit  Butter  beftrid)ene^3  Rapier  barüber. 

äJian  lann  jn  biefem  ©eridjte  and)  Kt'rebfe  anmenben.  2)ie  Söpfe 
berfelbcn  toerben  mit  Srebäfarcc  gefüllt,  in  gefallenem  SBaffer  ober 
in  ber  gif'dibrü^e  gcfod)t  unb  nebft'  ben  Sl'rebSfdiinänjen  pr  Sianböer* 
gierung  ber  @d)üffel  benu|t,  moburcb  biefe  ein  fjübfc^eg  5J[nfef)en  ert)ä{t 
unb  bie§  ®eri(^t,  lüel(^e»  man  ol)ne  S3eilaqe  gibt,  üerfeinert  toirb. 

58.  JBoljllcu,  3unäd)ft  iuäfc^t  man  biefelben  rein  ah.  SDann 
lüerben  S3utter  unb  ß^'iebel  ein  tt)enig  gebämpft  unb  bie  S3of)nen,  mit 
etn)a§  gebacfter  '';|5eterf{lie  baren,  l)ineingetl)an.  9[!Zon  läfst  nun  bie  iöob- 
neu  meic^  bämpfcn,  ftreut  einen  Söffet  5öiebl,  bann  etma§  ©alj  unb 
Pfeffer  barüber,  füHt  fie  I)ierauf  mit  ^leifd^brü^e  ober  and)  SBaffer  auf 
unb  läfst  fie  fdj'.icfslid)  nodj  ettt)a§  burd)fod)en. 

59.  (?-iug£marf)te  od}neibc&of)ncu.  SBerben  nad)  3Zo.  i  getoäf^ 
fert,  abgcfod)t  unb  ftarf  auSgebrürfr.  S)ann  lüfet  man  bie  $8ol)nen  mit 
SBaffer,  ©alg,  l)alb  9iiercnfett,  f)alb  ©djtuctuefdimalj  in  furjer  ©rül)e 
toeid)  !od)cn.  5tl^:^bann  n^erben  red^t  toeid)  gcfodjte  lüei^e  33ol)nen  mit 
i()rer  !ur,^  eingefod^ten  fämigeü  ^^rübe  ba^u  gegeben  unb  burd)gerül)rt, 
ober  biefe  fran,^förmig  um  bie  grünen  Sobncn  angerid)tet,  ttjclc^e  bann 
öorber  mit  ettna^  S^utter  burdjgerübrt  toerbeu.  9lud)  !aun  man  "itatt  ber 
n^ei^en  ^ül)nen  einige  fleine  .f^artoffelu  auf  bem  ©emüfe  mz'id)  fod)en  unb 
eine  rol)  geriebene  ^'artoffel,  föie  bei  ©aueri'raut,  burdirüljren. 

3cit  be§  ^od)en§  je  uac^  ber  Qualität  1-2  ©tunben. 

.t)ierzu  $Rand)fteifd),  gefodjter  ©djinfen  ober  f}alber  Sopf,  33ra'murft, 
©t^tüeiuS  ©oteletteS,  geräudjevte  Bunge,  gut  gemäfferte  |)äringe.  (gine 
frifd^e  gjJettiüurft,  bie  man  1  ©tunbe  auf  ben  ^ol)nen  !oc|en  lä^t,  ift  ju 
biefen  Sßoljnen  eiae  fetjr  gute  ^Beilage. 

60.  (5iimcmaf{)tc  ©alatboljucn.  9^adi5«o.  l  gemäffert  uub  abge= 
fodjt  unb  lüie  frifdje  ©alatbobnen  burdjgeftoot,  ober  troden  obgegoffen 
unb  eine  bide  gierfauce  baju  gegeben. 

Beilagen  mie  im  S8or§ergel)enben. 

61.  ©ctiötfuctc  ^|lrin5cfftn^a?ö{)n(})Ctt.  ®ie  nic^t  su  ftar!  ge^ 
trodneten  S3öl)nd}en  fe^e  man,  mit  tiei^em  SSaffer  gemafdien,  oljue  fie 
über  ^a6)t  einjuweidien,  mit  rt)eid)em  !od)enbem  Sßaffer  aufS  geuer  uub 
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toffe  fie  i  ©tunbe  !od^en.  2)Qnu  giejjc  man  ba§  Sßaffer  babon  ob,  fo  üiel 
fodieubcy  tiin^ii,  ba^  foIcf)c§  toenic^ftenS  eine  |)nnbbreit  barüber  ftcl)r,  imb 
laffe  bicfelben  gut  jugebecft  unter  ftctcm  ^od)en  unb  nod)mQligem  2öecf)= 
fein  bcö  2Baffcr§  lücic^  roerbcn,  toaS  auf  biefe  Söeife  nur  li  ©tunbe  ^eit 
erforbevt.  S8or  ber  legten  Ijcilben  ©tuube  bcö  Sl'od^enS  gebe  tnon  M^ 
nöt{)tge  @al-^  l)in§u.  SDian  fdjütte  fie  auf  einen  ®urd)fd^Iag  unb  ftoüe  fie 
tt)ie  frifdje  ©alatbo^nen  auf  ober  gebe  eine  faure  (gierfauce  baju.  ^n 
©rntangelung  bc§  n.ieid)cn  SöafferS  gebe  mau  ein  tüenig  Sfiatron  iug  erfte 
5Ibfod^etüoffer,  el)e  bie  $8ofjnen  Ijineiu  tommen. 
$8ei(age  toie  hd  frifdjen  So{)uen. 

62.  ©etrotfuctc  Srfjnctbbofjnen.  S)iefe  toerben  mit  ^ei^em 
SSaffer  geiuafd)en  unb  mit  ficbcnbcni  !föaf|er  auf§  ^-euer  gefe|t^  S^Jadibem 
fie  i  ©tunbe  gcfo^t  ^abcn,  Serben  fie  abgegoffcn,  uod)moB  i  ©tunbe 
lang  abgefod)t,  bann  mit  todjcnbem  SBaffer,  33uttcr  ober  gett  tüei^  ge= 
fod)t.  SÖJan  füge  fpäter  ©alg,  etma§  ©tärfe  ober  ^artoffclmefjl  unb  gc- 
t)adte  ^eterfilie  fiin^u  unb  rid)te  fie  mit  einem  @djüffetd)en  ^ortoffcln  an. 
5luc^  fanu  man  bor  bcm  bi)(Iigen  2Seid)merben  ber  ^ot)nen  einige  ^ortof- 
fe(n  barauf  tüdä)  fod)cn. 

Seilagen :  5Raud)=  ober  ^ödetfteif^,  93ratmurft,  ©d)inten,  ©otetettcS, 
getoäfferte  <päringc. 

63.  ©ctrotfnctc  ßclbc  ©rbfcn.  9J?an  ridjte  fid)  bri  ber  93et)anb= 
luug  ber  Cürbfen  ganj  noc|  ber  ©rbfenfuppe  unb  laffe  fie  im  übrigen  nadi 
bem  SIbgie§ett  in  fur^cr  58rüt)e  mit  beut  geprigen  ^^ett  fur^  einfod)en, 
gebe  ©al^  ^in^u,  rül)re  fie  burc^  einen  2)urc^fd)Iag,  laffe  fie  toieber  jum 
^od^en  !ommen,  rid)te  fie  in  einer  (Sd)üffel  ettoog  erf)i3t)t  gtatt  geftric^en 
an,  bebede  fie  mit  in  93utter  braun  gebratenen  3tf  iebeln  unb  fterfe  gebra= 
tene  SBei^brobftreifen  ring§  f)erum. 

ßeit  be§  iod)en§  2  ©tunben. 

Seilage:  gefatjene§  @d)meinefleifd)  aüer  5lrt  unb  getoäfferte 
^dringe. 

64.  2öcif{C  Sonnen.  SBerben  mie  (grbfen  meid^  gefod)t,  jebod^ 
smeimal  abgegoffen,  nidit  ober  burdb  ein  ©ieb  gerührt,  ''ftad)  bem  ämei= 
ten  S(bfod)en  Jüirb  gute§  j^ett  unb  bor  bem  5tnrid)ten  ©alj  unb  eitva^ 
©ifig  burd)gerü^rt.  ®ie  93ot)nen  bürfen  uid^t  ju  troden  gefod^t  fein,  ei= 
gentltd^  merben  fie  mit  bem  Söffet  gegeffen. 

Ober  man  fügt  beim  ßod)en  meber  ^cit  nod^  @fftg  t)inju,  gie§t  bie 
Sonnen  ab,  unb  gibt  eine  ©ped^  ober  ßrtiiebetfauce  ober  Sutter  unb  (äffig 
baju. 

Seilage:  getod^ter  @d)inTen,  gebratene^  ober  gefd)morte§  9ftinb* 
fleifd^,  gebratene  Seber,  Sratmurft,  ®d)lüein§rijttd^en,  faure  Stollen, 
talbstopffütje. 

65.  Sinfen.  2)iefelben  werben  mie  ©rbfen  bel)anbelt,  meid)  ah' 
gelod^t,  bann  abgegoffen,  angerid)tet  unb  eine  3>oiebeIfauce  barüber 
gegeben. 

5 
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/  Dbec  man  lä^t  bie  Sinfen  nad)  bem  'äbtoi)en  mit  einem  ©tMcljen 
(Sped.unb  einigen  ßtüiebeln  toeii^  merbcn  unb  rüi)rt  gule|t  etmaS  9}Je{)I 
unb  ©ffig  on  bie  nidjt  furg  eingcfod)te  53rü^e. 
^eit  be§  ^od^enS  mie  ©rbjeii  utib  ^o^nen. 

66.  üm\m  auf  nnberc  ^Irt.  3^ncf)bem  bie  Siufen  gut  üerte[en 
Kub  gen)afd)en  jtnb,  njcrben  fie  üöllig  lueii^  gefodjt,  3)ann  mirb  ba§ 
SBaffcr  gang  abgegoffen,  gteifdj&rütje  itebft  geftijnitteucm  ^JBorree  nnb  ©el* 
lerie  fiinjuget^an,  noi^  eine  gute  SBeile  gefod)t  unb  mit  in  reichlichem 
gctt  gefd)tüi^tem  9Jtet)l  fämig  gemadjt. 

Ober  e§  mcrben  bie  Sin  en  nad)  einer  8tuube  ^oa;ien§  abgegoffen 
nnb  mit  frifd)ein  SBaffcr  xt6)t  meid)  gefod^t.  S)ann  fd)ncibet  man  ein 
@tücf  Bpid  nnb  reic^lid)  ßrt'iebeln  in  ©djeiben,  bröt  bie§  in  Sutter  fo 
lange,  bis  e«§  fd)äumig  mirb,  mad)t  baiin  nad)  $BerI)äItni^  ber  ^^ortion 
1,  2  -3  ßi3ffe(  iUetjt  blafigelb,  rüf)rt  c§  mit  gleifc{)l)rüf)e  jn  einer  fäm.igen 
©Quce,  gibt  ß-ffig,  ©alg  unb  ^^feffer  t)inäii,  fd)üttet  e§  gu  ben  Sinfen  nnb 
lä^t  fie  bamit  burd)fod)cn. 

67.  Sauce  jum  $B(umciiM){.  SOIau  ueinne  2  Gibotter,  l  Xfjee* 
Töffft  Sfornftärfc,  1  2:affe  füf.en  3{al;m,  -|-  Xaffe  mild:),  1  ©tüddjen  mu 
1er,  9Jln»fatnu^j  unb  2  @5Iöffct  üon  ber  $8rrd}e  >^um  S?ol)l  ®ie§  mirb  ju= 
fammen  onfgcfc^jt  unb  fo  lange  gcrübrt,  bi^^  e§  bidlii^  ift.  ®ann  nimmt 
man  e§  ab  imb  gie^t  e3  über  ben  ^^fuineutoljt 

B.    .tailoffeifpeijciu 

1.  ^lavtoffclu  ^u  foöjcn.  Seim  ^oc^en  ber  S^ortoffeln  mirb  oft 
gar  gn  menig  Sorgfalt  angcmenbet,  unb  boc^  ift  eine  fd)mac!i)afte  ^artof* 
felfpeife  mandjem  lieber  a(§  ein  feinet  ®erid)t.  ^eberifattg  f)ängt  ber 
gute  ®efd)mad  ber  Kartoffeln  fc^r  üom  fanbern  (Sd)ölen,  reinen  2öafd)en 
unb  ^ugleid)  üont  guten  iftodien  ah.  @^  muffen  biefelben  Don  mittlerer 
nnb  gteid^er  ©röj^e  nu§gefud)t,  bor  bem  @d)ä(en  gemafd^en,  mäfjrenb  bc§ 
@d)ä(en§  foglei^  in§  SBoffer  gelegt,  barnac^  einigemal,  unb  jmar  gtuifd^en 
^m  ,'pänben  tüd)tig  gelDofi^en,  abgeipiilt  nnb  bi§  jum  ©ebraud)  mit 
frifd)em  SBaffer  bcbedt,  fjingefteHt  merben.  2((i§bann  fdjütte  man  fie  ouf 
einen  S)ur^fd)Iag,  ftareS  25Jaffer  barüber  nnb  bringe  fie  in  einem  nidjt  p 
lleinen,  nnglofirlen  befonberö  nnb  nur  bo^u  beftimmten  %o!p^e,  mit  !od)en- 
bem  äßaffer  bebedt,  auf§  geuer.  grifd;e  ftartoffetn  aber,  and^  §erbft= 
fartoffcin,  fo  lange  fie  nod^  ni^t  im  STeHer  lagern,  merben  boburi^  mot)!- 
fdimedenber,  ba^  man  fie  in  faUemSöaffer  auffegt,  bod)  mu^  man  fie  rafc^ 
5um  Podien  bringen.  ®a§  @a(ä  mu^  fofort  ha^ii  getljan  merben,  mobei 
§u  bernerfen  ift,  ta^  frifciie  ^fartoffetn  me()r  (Safg  erforbern,  aU  alte. 
5tn(^  öcrfäume  man  ha,  wo  ta^  SBaffer  ©cbaum  (jerDorbringt,  ba§  ^Ib* 
fd)änmen  nid)t  nnb  foc^e  bie  Kartoffeln  §ngebedt  toebec  übermäßig  ftarf, 
nod)  gu  tangjam  goljr.  Um  ba§  ßJat)rfein  gu  erproben,  t()ut  man  mo^I, 
fie  einigemal  §n  üerfndicn;  kffcn  fie  fic^  mit  einer  ©abel  Ieid)t  burd^* 
ftedK»,  fo  finb  fie  gut;  §erfa!Ien  biirfen  fie  nic^t,  nod)  öiel  meniger  nnga't)r 
nuf  ben  Xtfcf)  gebrad^t  Jüerben.  S)a§  S(bgief5en  mn&  forgfnltig  gefc^eljen, 
fo  ba^  fein  Söaffer  gurüdbleibt.    SJ^an  ftette  barno^  ben  Xopf  mieber 
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einige  ÜJ'iinuten  3un,ebecft  Quf§  geiier,  neunte  beit  S)cdel  ah,  fc^tüenfe  bie 
Kartoffeln,  bomit  bie  tüäfferigcu  Zlje'xk  öcrbampfen,  uub  becfe  fie  bann 
gn.  !iöe[ier  aber  ift  e§,  fie  fofort  nai^  bem  5ßerbampfcn  in  einer  ernjärm- 
ten  ©rfjüffel  bebecft  jur  iafel  gn  bringen,  bcnn  feine  ©peife  öerliert  burd^ 
(Stef)en  fo  fel)r  iljren  gnten  ®cfcl)nia(f,  aU  Kartoffeln. 

3)a§  fürjere  ober  längere  Kocf)en  ber  Kartoffeln  I)ängt  öon  ber 
©orte,  ot)er  and)  oon  ber  ^atjreSjeit  ab ;  feine  frifrf)e  St'avtoffetn  bebürfen 
ethja  15—20  ajiinuten,  e§  fteigt  bi§  jum  SIprit,  rvo  man  bi»  f  (gtnnbe 
redinen  fann. 

2)ie  in  leidstem  (ganbboben  gejcgenen  Kartoffeln  finb  bie  Wo^U 
fdjniedenbften. 

2.  Kartoffeln  mit  iJcrfdjicbeucn  Saucen.  @inb  bie  Kartoffeln 
tpie  im  $8orl)erget)enben  ge!od)t,  fo  loirb  eine  beliebige  (Sance  üon  3iüie=r 
bcin,  ©pecf  ober  ^eterfilie  2C.  barüber  angerid^tet  ünb  bie  @d)üffel  feft 
gugebcdt  gnr  Xafel  gebrad)t,  ober  e§  mxh  bie  (Sance  bnju  gegeben.  (£^ 
:paf|en  befonber»  Stollen,  ©riUarben,  Söurft,  gricabeden,  (kai)x,  gebro- 
iene  Seber,  ©anerbraten,  ^^ref^fopf,  ©ütjc,  ^anf)a§,  .^adjn,  9^'ieren* 
fc^nitten,  SSiirftd)en  oon  faftem  Kalbsbraten,  furj,  n)a§  man  I;at. 

3.  Kartoffeln  in  fänerUr^er  9Jlilc^faiice  (ein  tooljlfii^mctfcnbcS 
@crid|t).  Kartoffeln  oon  g[eid)er,  mltleimä^iger  ©rofie  loerben  nac^ 
5io.  1  meid^  gefodjt  unb  trocfen  abgegoffcn.  ^onn  loirb  eine  fäiierlid^e 
9}ii{d)fouce  über  bie  angerichteten  Kartoffeln  üerttjeilt.  S)iefelbe  mu§ 
ongene^m  fänerlid),  unb  ba  gute  Kartoffeln  t)iet  ©auce  oufnel^men,  fe^r 
reid)!ic^  fein. 

4.  Kartoffeln,  Sff))oein§rip^e  unb  faurc  ?(cvfel  sufammcn: 
gebraten.  Wan  fe^t  in  einer  etmaS  ftad^cn  ;örat='^fanne  ein  ©tücE 
©d)n)ein§rippe  jnr  Raffte  mit  Söoffer  beberf't  nnb  etn)a§  ©alj  anf  nid)t 
gu  ftarfe§  gener,  bedt  bie  ^^fanne  feft  gn  nnb  lä^t  ha§  gdeifd)  1 — 1^ 
©tnnbe  niäf^ig  !od)en,  unb  gelblich  braten.  ^ÜSbann  nimmt  man  e^ 
l^eran§,  belegt  bie  ^4?fanne  mit  fleinen,  rnnb  gefd)älten  Kartoffeln,  ftrent 
ein  loenig  ©alj  barüber,  legt  bie  Wippe  barauf,  nnb  ^\mx  bie  offene 
©teile  nad)  oben,  füllt  bie  §öl)(nng  berfelben  mit  gcfdjalten,  in  4  2;i)eilc 
gefc^nittenen  fanren  Steffeln,  gibt  eine  Xaffe  Söaffer  t)inein,  bedt  bie 
Pfanne  lieber  gn  unb  lä^t  bie  Kartoffeln  barin  langfam  Uieic^  nnb  gelb 
braien,  mätjrenb  man  fie  einmal  nmbrcljt.  S)ann  legt  man  bie  g?ippe 
mit  ben  §Iepfeln  in  eine  tiefe  ©d)iiffel  nnb  garnirt  fie  mit  ben  Kartoffeln. 

5.  (Srf)infcn=Kartoffcin.  ^ierju  nimmt  man  ha§>,  mag  oon  einem 
ge!od)len  ©djinfen  nidjt  nieljr  in  orbenilidje  ©türfe  gefd)nitten  toerben 
fann,  fe|t  e§  mit  toenig  SBaffer  anf§  g-euer,  focht  e§  ganj  loeid)  nnb  f)adt 
e§  fein.  9iac!^  S3elieben  fann  man  mit  bcm  ©djinfen  anc^  einen  .s>nring 
flein  f)aden.  Unterbejs  "^ot  v.xan  Kartoffeln  in  bcr©d)ole  mit  ©olj  gcfod)t 
unb  abgezogen,  hjobei  fie  jeboc^  red)t  f)ei^  ge()altcn  loerben  muffen.  9iun 
iüirb  in  eine  ^luflauf^gorm  ober  ©djüffel,  toeldjc  bid  mit  iöntter  beftridien 
ift,  eine  Sage  fiartoffelfdieiben  gelegt,  barüber  ©tüd'd)en  )Bntter,  bann 
eine  Sage  ©djinfen  nebft  in  93nttcr'  gebratenen  3<uiebelfcf)ciben,  mieber 
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Äartoffeltt  unb  fo  fortgefat)rett,  U§>  Ie|tere '  mit  Söuttec  ben  @^tu^ 
macEien.  ©oute  bett  ^ortoffeüi  noc^  Salj^  fehlen,  jo  tulrb  unter  93et:ücfft(^= 
tigung  be§  gefallenen  @c^in!en§  beim  (ginfctiiditen  ba§  feljlenbe  burd^ge- 
ftreut.  S3et  siianget  an  93ulter  !ann  feintüürfelig  gefd^nittener,  langfant 
aufgebratener  ©pecf  red^t  gut  ongelöanbt  Serben,  ©arauf  tüirb  bie 
gorm  in  einen  I)ei^en  D[en  gefegt,  unb  Ujenn  bie  Kartoffeln  gan^  t)ei§ 
geworben  finb,  folgeuber  ®u|  barüber  Oertt)eiIt  unb  etiüa§  gefto^ener 
Q\okhad  barüber  geftreut:  für  4  ^erfonen  3—4  gier,  gut  gefcf|Iagen;> 
baju  tttva  3  Waffen  Wtilä),  Tla§>Mnn%  unb  dwa§^  (Salj. 
9JJan  Iä§t  bie  gorm  ütoa  f  ©tunbe  im  Dfen. 

6.  ipäriuö§=Slartoffcltt.  S)ie  Kartoffeln  werben  fiierju  in  ber 
©d^ale  mit  ©alj  ga^r  gefod^t,  abge5ogen  unb  in  ©d^eiben  gefdtinitten,  je= 
bo(|  fo  f)ei^  oI§  möglich  geljalten.  Unterbe^  Iä|t  man  einige  3H5iebeIn 
mit  nid^t  ^u  wenig  S3utter  ober  «Specf  gelb  Werben,  gibt  etwa^  ajjet)! 
^inju,  bann  SBaffer,  etwa^  ©alj,  gefto^enen  Pfeffer,  Wenig  (Sffig,  auc^ 
einige  ßorberblätter,  Wenn  man  fie  gerabe  ^at,  unb  Wenn  bie§  !oä)t,  bie 
ou§gegräteten  !Ieingef(^nittenen  ^äringe  unb  äute^t  bie  Kartoffeln,  (ginb 
foid^e  get)örig  burd^gefod^t  unb  red)t  \)d%  fo  wirb  etwa§  (Saf)ne  burdtige* 
rü^rt.  @§  mu^  bie§  @erict)t  red^t  faftig  unb  nii-f)t  fteif  getodit  fein,  Wie 
ta^  bei  allen  Kartoffetfpeifen  §u  empfehlen  ift. 

7.  Kartoffeln  mit  ^tDtebelii  ncftotJt.  9)lan  nimmt  baju  ganj 
Üeine  Kartoffeln  öon  gleicher  @rö^e,  f^ätt  unb  Wäfd^t  fie  red^t  rein.  Qu 
einer  @d)üffet  öon  mittlerer  ®rö^e  redt)net  man  einen  XeHer  üoll  S^^^' 
beln,  legt  biefe  lageweife  mit  ben  Kartoffeln,  reic^Iii^  Sutter,  @alj  unb 
etwas  Pfeffer  in  einen  2;opf,  gibt  fo  tiiet  SBaffer  baju,  ha^  bie  Kartoffeln 
uid^t  gonj  bebecft  finb,  unb  Iä'|t  fie  jugebedEt  weirf)  !od)en.  3la<i)  Söelieben 
lonn  man  and)  ttwa^  (Sffig  baju  geben. 

3eit  be§  Kochens  |  ©tunbe. 

Jöeilagen  Wie  ju  Kartoffeln  mit  nerfdE)iebenen  ©aucen  {^o.  2). 

8.  Sorbcr=$?artoffcIn.  2)ie  Kartoffeln  werben  gehörig  gewafd^en^ 
gefpült,  mit  SBaffer  nic^t  ganj  bebecft  auf§  geuer  gefegt,  ha§  nöt^ige 
@ot5,  33utter  ober  gute§  S3ratenfett,  gefc^nittene  ^^i^betn,  Pfeffer  unb 
einige  Sorberblätter  gleirf)  ba5U  gegeben  unb  fo  lange  gefo(f)t,  bi§  bie 
Kartoffeln  auSeinanberfatten.  ®ann  rüf)rt  man  ein  wenig  ©ffig  burd^ 
unb  rid^tet  bie  ganj  \d)iant  gelod^ten  Kartoffeln  an. 

3eit  be§  Kod)en§  unb  ^Beilagen  wie  im  ißor^erge^enben. 

9.  (Sfturc  Kartoffeln,  geingewürfetten  ©pect  Iä|t  man  lang* 
fam  aufbraten,  ober  guteä  gett  rec^t  ^ei^  werben,  mad^t  barin  rei(^Iid^ 
feingefd^nittene  3wiebeln  gelb,  rüt)rt  Söaffer,  ©at^  unb  Wenig  -Pfeffer 
burä  unb  fodt)t  bie  Kartoffeln  barin  Weit^.  ^ox  bem  Slnrid^ten  gibt  man 
benfetben  einen  ©efc^macf  öon  @ffig  unb  rüt)rt,  fattS  fie  nic^t  fämig  ge* 
!o^t  fiuD,  etwas  gefc^Wi^teä  aJlef)!  ^inju.  2tucf)  biefe  Kartoffelfpeife  mu^ 
fc^Ian!  gefoct)t  werben. 

Beilagen  Wie  im  SSor^erge^enben. 

10.  gebratene  Kartoffeln  gum  ©emüfc  anjnrtji^ten.  ©ans 
Reine,  rec^t  runbe  Kartoffeln  öon  gteii^er  (äröfee  werben  gefd^ält,  gut  ge- 
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tnafc^cn,  in  SBaffer  unb  ©alj  nur  jur  ^älfte  qai)x  gefod^t  unb  trocfen 
abgegofi'en.  ®ann  madjt  man  fofort  I)oIb  Sutter  unb  ^alb  gute§  g^ett  in 
einer  ober  jttjei  Pfannen,  bie  üortjcr  mit  ©alj  gel)örig  au§gefd)eucrt  n)or=' 
ben,  auf  mäßigem  geuer  gelblirf),  legt  bie  bampfcnbcu  .Kartoffeln  neben 
einanber  f)inein,  becft  bie  ^Nfanne  feft  §u,  n)enbet  bie  Äartoffeln,  toenn  bie 
untere  Seite  gelb  gett)orben,  um,  unb  berft  fie  fo  lange  toicber  gu,  bi§  fic 
ganj  n^eid)  finb,  ft)o  fie  atsbann  in  offener  ^;]3fanue  ringsum  bunfelgelb, 
bocö  nid)t  brän^Iid^  gemad^t  werben  bürfen.  Um  bie  Kartoffeln  glatt  unb 
onfef)nIi(^  gur  2;afel  ju  bringen,  barf  mon  fie  hjät^renb  be§  S8rateti§  nid^t 
mit  einer  ©albel  umrüt)ren  unb  jcrbrödeln;  ba§  Umtüenbeu  gefd^ietit  am 
beften  mit  einem  ^fannenmeffer.  $8eim  S3raten  etn)a§  Qndn  über  hk 
Kartoffctn  geftreut,  gibt  it)nen  (^ian^. 

©outen  au§  Ißerfekn  bie  Kartoffeln  ftatt  f)albgal)r  toeid^  getod^t 
fein,  fo  lege  man  nur  bie  ganzen,  ja  nid)t  bie  ^erforfiten  Kartoffeln  in  bie 
gelb  getüoVbene  33utter  unb  brate  fie  in  offener  ^]5fanne  gelb. 

^ünfd)t  man  in  ber  ©diale  gefodf)te  Kartoffeln  ju  braten,  bie  inbe^ 
längft  ni^t  fo  mitbe  unb  lDof)Ifc^mecfenb  finb,  fo  merben  biefe  in  Söaffer 
unb  ®al§  ga^r  gefod^t,  ^ei^  abgezogen  unb  möglid)ft  I)ei^  in  offener 
Pfanne  bei  'öfterem  Umrütjren  bunfelgelb  gemact)t.  SBerbcn  bie  Kartof- 
fetn  5ur  beliebigen  3^^  ge!od^t  unb  abgezogen  bi§  jur  ^eit  be§  33raten§ 
Tjingeftellt,  ober  tücrben  iibrig  gebliebene,  erfaltete  Kartoffeln  gum  iöraten 
öerbanbt,  tüie  e§  _I)äufig  in  ÖJapäufern  üorfommt,  fo  mirb  man  fie  f)art, 
faft  ungeniepar  finben. 

&ani  rol)  gebratene  Kartoffeln  tücrben  ö'etfad)  attcn  anbcrn  borge,^o- 
gen,  fie  finb  feiner  unb  lootjlfdjmecEenber  aU  aUe  anbern.  Man  mäbte 
baju  ebenfaUg  fleine  red)t  runbe  Kartoffeln  öon  gteid;er  ©rofje,  laffe  fie 
tü^tia  gemafc^en  trodeu  ablaufen  unb  brate  fic  anfängtid)  iti  einer  jnge^ 
bedteit  ^fanne  mit  red)t  reic^Iid)  iöutter  ga[}r  unb  öerfatirc  im  Ucbrigen 
bamit  mie  tiorftet)enb  angegeben. 

1 1 .  .Kartoffelmus.  2)te  Kartoffeln  luetbeu  mit  SBaffer  unb  ©atj 
gal)r  getod)t,  rein  abgegoffen,  fein  geftampft  unb  burc^  einen  2)urd))c^lag 
gerülirt;  bann  mit  ajlitct),  ober  l)alb  äRilc^,  f)alb  foc^enbem  SBaffer  fo 
t)iel  öerbünnt,  bafs  fie  nid)t  ,^u  ftetf  merbeu,  uub  mit  23utter  biu-d)get;oc^t, 
glatt  angecid)tct  unb  mit  in  !öuttcr  braun  gebratenen  ßmiebcln  ober  fein- 
gefto^enem,  in  iSntter  gelb  geröftetem.  ßiüiebad  ober  brauner  ^-Butter,  ober 
feingemürfeltciu,  gelbgebrateiieni  @ped  bicf  beftrid)ett.  (£^5  ^a§t  jebe^ 
fäuerlic^  gcfodjte  ?^let)d)  ba.yt,  oor.^üglid)  and)  ^^ref^fopf,  Sülje,  faurc 
Ü^oUen.    äugteic^  ift  foldjeä  ein  angenel)me§  &md)t  ju  ©auerfrant. 

12.  .Kartoffelmus  mit  i^uttcrrnKd).  ®ic  Kortoffeln  merben 
nad^  oov^erigec  Eingabe  weic^  getodit  unb  fein  geftampft,  bann  toirb  ein 
<Stüd  S3utter  unb  fo  öiel  Öuttermild)  l)iu3U  gcrüt)rt,  ba^  e§  einen  fd)lan= 
!en  !örei  gibt,  ber  gut  burc^gefoc^t,  glott  artgerid)tet  unb  mit  brauner 
S3utter  ober  gelben  ©pedmürfeln  öerfctjen  tüirb. 

13.  ©eftoötc  Sf^etbcn -- .Kartoffeln,  ^ie  Kartoffeln  ujcrbeit 
^ier§u  mit  ber  ©djale  getod^t,  abgezogen,  nod)  tjei^  in  tl)alcrbide  Sc^et* 
hm  gefd)nitten  unb  jugebedt.    Unterbefe  wirb  ein  reic^ltc^el  ©tiid  33uttec 
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f)ti^  gemacf)t,  fein  gejc^tiittetie  3tüleDe(u  barin  burcJiaefc^mort,  Pfeffer  nnb 
©nlj  nnb  fobief  Souittou  £)tnäugegeben,  ha^  el  eine  ni(^t  su  fnr^e  SSriifie 
lüii'b,  in  tt)e(d)er  man  bie  ä'artoffeln  gut  burdjftoüt,  S)ann  toerben  einige 
©ibotter  mit  (Sffig  burd^ge[toüt,  get)ac!te  ^eterfiüe  Ijinjugefügt  nnb  bie 
Kartoffeln  bamit  burd)getoc()t. 

Stellage:  (Kotelettes,  gricabelleu,  gebratene  Spotten,  Sörattourft,  ^an= 
]^a§,  ^ei^g'emac^ter  93raten,  @Iop^§. 

14.  Kartoffeln  nnb  Ic^jfct.  2)ie  Kartoffeln  luerben  eine  fkine 
SBeite  abgefodjt,  bann  mit  frifdjcm  fod;enbem  SSajfer  nnb  @alj  ga^r  ge- 
!od)t  nnb  faure  5lcpfel,  tüettje  geidjiilt,  in  Sßiert^t  ober  Scheiben  gefdinit* 
ten,  öom  Kernhaus  befreit  nnb  gut  gelüafd^en  finb,  ncbft  ^^utter  l^inpge* 
geben.  9^ad)bem  bie  Kartoffeln  uub  ^2(ep[el  gan^  rt>eid)  geworben,  loerben 
fie  fein  gcftampft  unb  follte  ba§  9Jiu§  ju  troden  fein,  ntit  Wälä)  gut  burd)- 
ge!od)t.  (£^  gct)ört  t)ter^n  metjr  iöutter,  als  ju  jeber  anbern  Kartoffel- 
fpeife.  3Biinfd)t  man  bie§  ®erid}t  aber  befonberS  fc^mad[)aft  ju  bereiten, 
fo  !od)e  man  bie  Kartoffeln  allein  toeic^,  ftampfe  fie  nac^  bem  ^Ibgie^en 
ganj  fein,  rül)re  !od)enbe§  SBaffer,  SIpfelmuS  unb  reic^lic^  ^3utter  ^inju 
unb  loffe  es  gut  burdjfoc^cn.  Sie  ®d)üffel  mit  feingefto§enem,  in  33utter 
gelb  gebratenem  ßloiebad  bic^t  beftreut,  mac^t  bieS  @erid)t  noi^  \üol)I= 
fdimedenber  uub  feiner. 

SJcan  !ann  p  biefer  ©peife  aucf)  etlüaS  geflogenen  3^tc!ei^  uub  eine 
Dbertaffe  üoll  fein  geidjuittcnen,  auSgebraienen  ©ped,  lüorin  eine  feinge= 
l^adte  ^toiebel  gelblid)  gefd)iüi^t  ift,  baju  geben  uub  burd)rüt)ren. 

^Beilagen:  ^afcubraten,  «Sauerbraten,  Kalbsbraten,  ©oteletteS,  ge* 
bratene  ©ute,  frifd)e  JRinbfleifdjrourft,  frifd^e  (gc^ioeinSttjurft,  gebratene 
^Rotten,  ^anl)aS,  (ärittaben  öon  ©uppenficiid),  gebratene  Seber,  _,^a^ee 
u.  f.  tu.  ^fe|fer='i|5ott[)aft,  n)el(^er  ^änfig  baju  gegeben  mirb,  ift  ber 
3tüiebelfauce  luegen  l)öd)ft  unpoffeub. 

15.  Slartoffeltt  unb  frifd)e  Sirneu.  ®ieS  ©cric^t  toirb  nac^ 
öorbergel)enber  '^^(uroetfuug,  am  beften  mit  einem  (3tüdd)en  magerem 
@ped,  tt)eld)er  felbftrebeub  fdion  jur  §äljte  gaf)r  gemorben  fein  mu§, 
anbernfaUS  mit  gett  uub  SSutter  gefönt.  2)ie  S3truen  muffen  beiuaf)e 
ga'^rfein,  elje  man  bie  Kartoffeln  "^iusugibt;  beim  21uric^ten  lüirb  etioaS 
@jftg  burd)geriit)rt,  bod)  fo,  ha^  bie  Kartoffcltt  uid)t  ju  breiig  ttjerben. 
Slnftatt  ©ifig  !aiin  man  au^  einige  faure  ?Xepfel  nac^  ben  Kartoffeln  gn 
bcn  33trnen  geben.  3)iefeS  ©eridjt  niufe,  tüie  alle  Kartoffelfpeifen  biefer 
3lrt,  fc^lan!  ge!od)t  fein.  gattS  fein  @ped  barm  gefodit  ift,  gebe  man 
baju,  loaS  mau  l)at,  fäuertid)eS  gleifd)  ift  bann  am  paffenbften. 

16.  .Kartoffeln  unb  fictrotfncte  23ivnen  (für  einen  oeioüfju« 
lid^en  Xijd)).  ^ierjn  finb  SS'irnen  mit  ber  ^d)aU  paffenb.  ©ie  merben 
einigemale  mit  toarmem  SSaffer  §iüifd)en  ben  Rauben  gerieben,  abge= 
ioafdien,  tnit  einem  @tüd  ©ped,  reic^li^  mit  Sßaffer  bebedt,  onfS  gener 
gebrad)t,  beiualje  lüeid)  gefoc^t,  bann  ftrent  man  etmaS  |>af:rgrü|e 
barüber,  tl)ut  il^artoffelu  unb  ©atj  Iiin^u  unb  lä^t  baS  aüeS  rec^t  tüeidi^ 
fämig  unb  fdylan!  lodjtiu 
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17.  fveiu  aeömtciic  .ft\u*toffc(öäüd)eu.  ®ie  ^ortoffefit  tuerbett 
mit  beut  nütl)icjcrt  @a(,^  wdd)  gefodjt,  (\a\\^  trocf.;ii  aO(]e(]of[ett  nnb  fet)r 
feilt  n^'ftamijft,  eiiticje  ©ier,  ein  Stücf  '^nikx  itub  liti  tueuig  gute  9JJi(d), 
ai  d)  5Jht§!atni!f3  burrf)(-jeriit)rt,  nmbe  ober  lättgüd^e  !^ä(Irf)ett  baüatt  au[= 
gerodt,  mit  geflogenem  ^^uieliad  bcftreiit  imb  ni  93utter  gelb  gebraten. 

eine  angenehme  @rf)ii[fel  5U  feinen  grünen  S3tattgemüfen,  and) 
Slbenby  5um  Qaiat, 

18.  ®ini)üljiinrf)C  .f?arfoffeHJÖUrf)eji.  ®te  Kartoffeln  toerben 
nad)  bort)erge()cnber  ^^iutocifung  fein  gcftamj^ft,  ober  übrig  gebliebene 
gefc^älte  uiib  gc!od)te  .Kartoffeln  !alt  gerieben,  mit  etiüal  9Jiild)  nnb  bent 
öielleidit  fef)lenbcn  ©aij  bnrd}getnetet,  runbe  löälldjen  baöon  geformt  unb 
biefe  mit  Iicif5gemad)tem  g-ett  an  beiben  «Seiten  fd^ön  gelb  gebraten. 

511y  iöeilage  jum  ©alat. 

19.  ^artoffcdiubedl.  JReic^lid)  einen  tiefen  2:eIIer  boll  geriebene 
Kartoffeln,  bie  am  borigen  XüQt  in  ber  (5d)ale  mit  @al,^  galjr  gefodjt  unb 
abgezogen  finb,  4  ganje  @'er,  4  Söffet  (Sal)ne  ober  Tliid),  d^cii  fo  üiel 
gefdjmol,^ene  S3ntter  nnb  ha§>  öielleid)t  nod)  fe^lenbe  ©0(3.  ®ie  Kartof^ 
fein  fdjüttet  man  auf  ein  ü^oHbrett,  mad)t  in  ber  9Jiitle  eine  SSertiefung,  in 
rtetdie  man  etma§  9JJel)l  tlmt,  fo  and)  bie  (Sicr,  Qal)n^,  83ntter  nnb  ©alj, 
berarbeitet  bie§  gn  einem  Xeig,  in  ben  man  immer  nnb  fo  lange  etma§ 
9)iel)l  ftrent,  bi§  berfetbe  fid)  jicljen  Iä|3t  unb  beim  ®urd)fd)nciben  fid) 
feine  2öd)er  geigen.  Sann  rollt  man  fteine  @tndd)cn  baoon  auf,  in  j^ornt 
langer  Kartoffeln,  Tä^t  fie  8 — 10  9Jitnuten  in  fodjenbcm  gefallenen  2Baffer 
fod)en,  fd)uttet  fic  auf  einen  ®nvd)fd)lag,  unb  menn  fie  abgelaufen  finb, 
nod)  gang  f^eifj  in  eine  mit  33ntter  t)ei^  gemad)tc  Kiid)eupfanne,  lüorin 
man  fie  üon  allen  ©eilen  gelb  brät. 

20.  Älai1üffc(fd)CibCir.  ®ie  Kartoffeln  werben  gefc^ält,  tüd)tig 
gemafdien  unb  m  biinne  @d)eiben  gefdjnitten.  Sann  gibt  mau  nad) 
^^elieben  nid^t  gu  menig  t)oI6  ©djtüeinefdjmalg  l)alb  Butter  in  bie  Pfanne, 
ober  man  lägt  getüürf'clten  ©pect  barin  gelb  Joerben,  fdjüttet  bie  Kartof- 
feln etwa  2  giu'ger  bid  Ijingn,  gibt  ba^  uötl)ige  ©alg  barübet,  and)  eine 
Saffe  SSaffer  unb  bedt  bie  '»j^fanne  feft  jn.  SSeun  bie  Kartoffeln  auf  nidjt 
ftarfem  gcuer  gal)r  nnb  gelb  gemorben  finb,  fo  fann  man  fie  nad)  ^i3elie= 
ben  anrid)tcn  ober  mit  einem  ^]5fannenmeffer  ummenben  imb  and;  auf  ber 
anbern  «Seite  gelb  werben  laffen. 

21.  .^ailoffclu  in  ber  Sd)alc  ,^u  braten  (^l^cHfaitoffclu). 
3ted)t  gute  Kartoffeln  üon  mittlerer  ®rö{3e  Serben  forgfültig  rein  ge^ 
tpafdien,  gefod)t,  troden  abgegoffen,  im  S3adüfen  fo  lange  gebraten,  bi§ 
fie  gang  meid)  gettjorben  unb  Krüftd)en  erl)alten  ^ahm,  Sie  tüerben  mit 
falter  iüutter  gegeffen. 
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IV.    ^{clf^f|»cif<5tt  aUct  mvt 


1 .    ?lttöcmclttc  Stcöcln  hti  bcr  guBcrcttung  bc§  ^leifi^cö. 

1.  Sie  re^teßeit  be§(äe6rauc^§  be§gleifd)e§. 
Dci^fert-  ober  9tinbfleif(^  511  S3raten  (aud)  ^ammelfleiid))  inii^  im  ©ommer 
einine  %aQt  an  einem  falten  luftigen  Orte  i)ängen,  im  SBinter  bei  nic^t 
feud)ter  SKitterung  !ann  e§  bi§  ju  4  S^agen  olt  fein,  tüoourc^  e§  milber 
mirb.  ^olbfleif^  entwidelt  fi^  fdineHer.  3"  @uppen,  ßlöfseu  unb  gor* 
ceu  aber  ift  ba§  j^Ieifd)  frifc^  öDräU5iel)en.  S&ian  barf  ba^  frijd^e  gleif^ 
nur  fo  t)ie(  n)afd)en,  aU  bie  9{einli(|feit  e§  erforbert,  ni(^t  in§  SSaffer  le- 
gen, njeit  babuTd)  ju  biel  ^roft  tjerloren  ge^t. 

3.  fö  1 0  p  f  e  n  b  e  §  3 1  e  i  f  c^  e  §.  Sei  Ddijen-  unb  Stiubfleifc^,  m-- 
ment(id)  bei  Stooftbeef,  StinbSbraten,  folüie  bei  3""!?^/  Seei[teaf§,  ^alb§== 
unb  Hammelbraten  i[t  ba§  stopfen  fefir  gu  empfel)(en,  namentlid^  menn 
ita^  §Ieifc^  nid;t  fc{)r  gut  ift,  unb  gluar  unmittelbar  öor  bcr  ^i'^fi^eitnng. 
3u  bem  3>oed  (ege  man  ba§  ©tüd  auf  ein  Slüd^enbrett,  nac^  33elieben  in 
ein  %nä)  eingefd^iagen,  unb  ftopfe  e§  mit  einem  Sl(opft)Dl5  gonj  gehörig, 
aber  nur  gegen  ben  ^^aben  be§  gleifcfie?,  alfo  an  tm  beiDen  entgegenge= 
festen  ©eiten,  moburc^  baffelbe  faftiger  bleibt.  ®ann  fpiUe  unb  trocfne 
man  ha^  ©tüd  mit  einem  ^üd)entnd)e  a^  unb  öerfa!)re  Weiter  nad^  5tn= 
gäbe. 

3.  ft  0  d)  e  n  b  e  §  g  I  e  i  f  c|  e  §.  5iae§  ^-leifd),  alfo  auc^  gefalle* 
ne§  unb  gcräud)crie§,  nnrb  am  beften  in  fodptbem  2Boffer  auf»  geuer  ge= 
brad)t,  inbem  baburd)  ber  ©aft  loeniger  aug^ielit  unb  äugleid)  ein  frühere! 
2Bcid)tt)erben  befürbert  mirb.  2öa§  bdm.  frifdjen  gleifd)  gur  ©u^j^e  §u 
bemcrfen  tv'dxe,  ift  fd}on  im  5Ibfd)nitt  ©uppen  ■JJo.  1  bcjprodjen. 

4.  3  e  ^  t  ^n  m  2Ö  e  i  dj  U)  e  r  b  e  n  b  e  §  g- 1  c  i  f  d)  e  §.  SBie  öiet 
3cit  gum  ;ü5cid)n:)erben  _gcl)ürt,  ba§  mufi  ba§  Stlter  bi§  _5-(ctfd}e§,  foujie  bie 
©röjje  be§  @türfc§  beftimmen,  bod)  fann  man  fii^  ungefäljr  nad)  folgenber 
5(iignbe  richten:  grifdjc§  Ddjfcn^  ober  9?inbf(eifd)  biy  gu  3  ©tnnben,  ge- 
räu-f)n-te§  yiinbftetfd)  ober  ein  gaui^er  gcväudjerter  ©d)infen  3i— 4  ©tun- 
bcit,  'jpöfctfleifd),  tuenu  ci^  ein  gvof3eä  Stiid  ift,  au6)  3— 3^  ©lunben,  ^alh' 
flcnci)  li— 2  ©lunben,  <pommelj(eifd)  2— 2i  (gtunben,  ein  ^utjn  3  ©tun^ 
bcn,  junge  ^^dl)m  {stiikn)  1— li  ©tnnöe,  Stauben  be»glei^en,  ein 
@d)it)d,:ö  ober  ^a(b§fopf  2— 2.1-©tnnben,  ein  SiIbic^mein§topf  oft  5—6 
©tunbcn,  aubere§  Söilb  nad)  feiner  ^2lrt,  1,  2— 2|-  ©tunben. 

5.  ©emürj^e.  93ei  ben  g(eifd)fpeifen  ift  gtuar  hiV^  üblit^e  ®e= 
töürg  beftimmt,  bod)  laffe  mon  e§  gemöl}ntic^  fo  biet  a(§  möglid)  fet)ten,  be- 
fonbcrg  fei  man  fparfam  mit  bem  SBürjen  bei  ^^feffcrg  unb  ber  9JJu§!at= 
ncitcn,  ha  t)äufiger  ©cbrauc^  berfetben  ber  @efunbi)eit  nad)tf)eilig  fein  foll. 

6.  ^rbene  Bratpfannen,  f)änfige§  Begießen,  nii^t 
jn  ftarfeS  S3raten.  SDie  3n^ei^eitung§meife  ber  ^Braten  ift  jlnar  an 
Drt  unb  ©tctie  angegeben,  inbe^  fei  im  SWgcmeinen  ^ier  bemertt,  ba^  be- 
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jonber§  ^a'\m  unb  ©cflügel  fet)r  an  2BoI)tgeJ(i)macE  gewinnen,  lüenn  fie 
\n  irbeneii  iöratpfanncn  äiibereitet  tüerben.  ^ü  tüeiä)  gebratene'5  ^Ici'iö) 
ift  faftloy,  ,^u  ftart  gebratene^  trorfen,  unfd)macff)Qft  iinb  geiui§  and)  fd}tt}e= 
rer  jit  üerbauen.  (Sin  ^aupterforberni^  jur  Söereitung  eine§  guten  $öra= 
ten§  i[t,  ba§  gleifc^  bei  glei(^  anfangt  ftärferer  ^i^e  öpu  allen  (Seiten 
va\<i)  ruften  jn  laffen,  bamit  ber  ©aft  im  33raten  bleibt.  3fJact)bem  bie^ 
erreid)t  i[t,  mn^  bte  Dient)i|^e  bi§  ^u  (Snbe  ber  Söratjeit  üerminbert  tüer= 
ben.  ©oute  bie  ^i^e  öon  oben  jn  ftarf  fein,  ift  e§  gut,  ein  ©tücE  meines 
Rapier  mit  iöntter  beftrid)en  auf  ben  iöraten  jn  legen  unb  foId)e§  bann  mit 
bem  Sratenfett  ju  begießen. 

7.  Söe^anblung  eiferner  58r  atpfonnen.  ^ft  man  ouf 
eiferne  ^Bratpfannen  t)ingetuiefen,  bie  ber  größeren  |)altbar{eit  mcgen  tjiet 
billiger  finb,  fo  ift  nottjtüenbig  barauf  jn  fe^en,  ta^  fie  iebe^mat  nad)  bem 
©ebrauc^  auggefc^euert  unb  ganj  troden  an  einen  nid)t  fendjfen  Ort  ge- 
flellt  toerben.  S3or  bem  @ebraud)e  fe^e  man  fie  mit  faüem  SBaffcr  auf§ 
geuer  unb  h)afd)e  unb  trodne  fie  gut  au§,  man  ift  bann  fid)er,  baf?  bie 
(Sauce  feinen  fdjmierigen,  unreinen  ®ef(i^mad  ert)ält,  lueld)er  ^äufig  burd^ 
unfaubre  ^^^fannen  entfielet. 

8.  .  (Sauce.  9Iud)  forge  man  bei  ben  S3raten  für  eine  reid)(id)e  unb 
rec^t  fräftige  (Sauce;  fie  gibt' ben  3;ieifd)fpeifen bie  befte  SBiir^e.  '^nv  Qii' 
bereitung  ber  83raten  jeber  %xt  ift  fänerlidie  Saline  unüerglcidjlid),  fie 
mad^t  ben  93raten  milber  unb  bie  (Sauce  fc^mac!i)after.  ^nbcfe  ift  @al)ne 
ein  fel)r  gefudjter  Slrtitet,  in  mandjcn  ©täbten  gar  nict)t  jutiaben,  mobann 
bie  ii'üdjin  nur  burd)  jeitigc»  ipiuftctlen  Don  ^)liid)  \\ä^  auüljcticn  fann. 
^n  unüorl)crgeiefjenen  gäüen  tann  man  ein  flein  toentg  füf5e  ''Mild)  unter 
ben  $8raten  gießen,  bod)  jo  nid)t  5U  frül)  unb  nidjt  bei  gu  ftavter  ^i^e,  lieber 
öfter  unb  nac^  unb  nadj  ein  h)enig,  foba§  bie  (Sauce  bie  g-arbe  behält  unb 
nid)t  auf  einmal  gu  t)iü  ioirb.  S3eim  5{nrid)ten  nef)ine  man  ba§  ^^ett  grö^* 
tentl)eil§  öon  ber  @auce,  ftrcue,  fall^  fein  Md)i  §um  S3raunmac[)cn  bkfcl= 
ben  gcbraud)t  tuurbe,  etivasS  ä)icl)(  in  bie  S3i-atenpianne  (für  G  H^crfonen 
fann  man  bei  einem  (Stüd  t}on  i; -7  ^funb  inimerljin  einen  fleinen  ß-fj^ 
löffel  nel)men)  unb  laffe  foldjcä  unter  ftetem  Sf^üijren  gal}r  inerben.  3Il§= 
bann  rülire  man  bie  nöitiige  Quantität  SQSaffer  ^inju  unb  baö  in  ber 
Pfanne  fid)  §hige)et^te  lo^,  um  e§  mit  ber  ©.nice  ^n  öcrbinben.  @§  ge= 
fd)icl)t  bic§  am  beftcn  mit  einem  tüei?^,en  53efendjen,  n)el!{)e§  man  eigene  ^u 
biefem  ^'^cd  beftimme.  ©ollte  bie  Sauce  au§  s^erfclien  gu  fal^yg  ober  ju 
bunfcl  gcmorbcn  fein,  fo  fann  man  fie  mit  etioaö  Miid^  öerbeffern,  tüaä 
of)neljin  bei  fcl;lenber  Snijiie  ^n  empfel)len  ift.  Sine  gute  Söratenfance 
muf3  rcinfdjmedenb,  fräfiig,  nidjt  faltig,  gelbbraun  unb  gebnnben  fein; 
brän5ltd)e  ober  mäfferige  Saucen  öerberben  bie  beften  gteifc^fpeiien. 

9.  Srmä  rmen  ber  @cf)üf  fein.  3*' ^^s"  «V^cifi^gerid^ten,  be* 
fonber§  gu  ^Braten,  muffen  bie  Sdjüffeln  erluärmt  merbcn. 

10.  5"  I  i  e  9  e  n  f  c^  r  ä  n  f  e.  Sobalb  bie  ?f leifdjfpcifcn  bon  ber  Xa- 
fei  fommcn,  bringe  man  fie  foglcid)  in  bie  Speifcfnmmer  ober  in  ben  Slel= 
ier,  bamit  fie  bor  Sctm^eif3fliegcn  gefdjü^t  finb.    Sel)r  ämedmä^ig  unb  faft 
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uner.tbefirlid)  finb  bie  ®rai)t=  unb  giiegc'Mdjränfe,  tüoiin  ba§  gfetf;^  luf^ 
tig  ftel)t  imb  öcr  fliegen  belüaljrt  tuicb.  Sie  fteljcnbeit  ?y(iegenfd)ränfe 
jtnb  ben  I)ängenben  oor^ujietjen. 

A.    Diijfen*  ober  9iiub|leif(Cj, 

2.  9{oaft=S3eef  am  ©Vicfi  sulu'atcu.  3"  ^''i'^r  öor^ügli^eit  3u= 
Sereitmig  bey  3toa[t='J3eefy  üDertjaupt  ijt  erstens  gute§  g(eif(^,  toelcfieä  im 
©ommet  2—3,  im  ?öinier  4 — 5  ^age  ge?d)(ad)tetii"t,  eine  ^aupibebingung ; 
ba  baffelbe  aCcr  in  Ijcifscr  ^afjrcä.^eit  l'eidjt  einen  93eigejd)mad  erhält,  jo  i[t 
äu  ratt)en,  Wenn  man  ©etegenfteit  ba.yi  l)at,  einen  ©iäfellef  gu  benu^en, 
onbernfans  ben  93raten  fo  lange,  üB  e§bcm  !fl^e^ger  möglid)  i[t,  am  ©tüd 
ju  Ia[[en  nnb  if)n  bann  an  einem  falten  Drtc,  am  bej'ten  in  BiiS^-^f^r  aufsn- 
Rängen,  ^tüeitenä  mn^  'i^a^  ©tu"!  !uv^  üou  bcr  ^"öereitiing  oon  aüen 
(Seiten  geUoiift  lüerben.  ®ritten§  get)ijrt  ba.jju  eine  anfmerffame  ^öd)in, 
n}eld^e  für  geeignete  |)itje  iinb  fleij^igeS  !!8egief5Cit  forgt. 

Wan  nel)me  jnm  9?oaft  !öeef  ba§  9!iiipenitüd,tüDrunter  ber  giletbraten 
(SPfJürbebraten)  liegt,  üon  bem  ber  gröjjte  Xljeil  be§  ^^etteS  entfernt  n)or- 
ben  ift.  9lad)bem  e§  gemafdjen,  mit  einem  reinen  ^üd)entud)e  abgetrod- 
net,  nad)  9Jo»  1  geKopft  nnb  mit  ettua-l  fetngomad)tem  @a(^  beftrcnt  ift 
(benn  jn  üiet  ©alj  madjt  bie  53roten  sälje),  mivb  ber  SJJiirbebraten  mit 
©ped  gefpidt,  ba^S  Sioafi^eef  an  fcen  ©pief^  gebrad)t  nnb  mit  einer  ©piUe 
Befeftigt.  ®ann  tnirb  baffelbe  nnter  fleißigem  Söegief^en  mit  gefdimotäe- 
ner  53u{ter  nnb  ^iierenfett  bei  anfänglich  ftarfer  ."pi^e,  bamit  bag  gleifc^ 
raf^  töfte,  tüobnrd)  e§  faftigcr  bleibt,  2—3  ©tnnben  gebraten,  ba§  lt)ie 
lange  Ijängt  oon  ber  ©röf^e  be§  @tiide§  unb  batjon  ah,  cb  man  baS  gleifc^ 
etn^ag  rol)  jn  l)aben  föünfdjt  83ei  einem  @tüd  öon  6—8  ^:]3funb  mirb  auf 
jebeg  ^funb  i  ©tnnbc  gcred)net. 

3.  9{onft=33cef  im  Dfcii.  93et  ber  früljeren  ntangelfiaften  @inrid)= 
tung  ber  ^'odjnm'djincn  ^atte  ber  ©piepraten  oor  jeber  anberen  3ube= 
reitnng^meije  ben  ^or.^ug,  unb  felbft  in  gegenmärliger  Qelt  finben  tüiril)n 
nid)t  feiten  fafliger  unb  milber,  UJeil  er  Weniger  ^ilufmerffamfeit  bebarf; 
tnbe^  !ann  ein  Dfenbraten  eben  fo  gnt  gemadjt  werben.  (i§>  gel}ört  eben= 
faU§  ba§  in  5Ko.  2  bemerfte  ©tiid  nnb  bicfelbe  SSorriditung  ba,va.  j^erner 
laffe  man  gu  einefft  großen  iBraten  1  ^fanb  bideS,  fefte^  9iierenfett  über 
^a6)t  in  faltem  SBaffer  auSjieljen,  fc^neibe  fol(f;t§  in  fleine  SSnrfel  (man 
!ann  ou^  ()nlb  ^JJierenfett,  Ijalb  ©pcd  nehmen),  lüffe  e§  in  einer  gan,5  fau= 
bereu  ^Bratpfanne  auf  bem  geuer  flüffig  merbcn,  lege  bü§  mit  etma§  fein 
gemad)tcm  ©alj  beftrente  9loaft=iöeef  (ben  SJiürbebraten  nad)  obon)  Ijin^ 
ein,  bie  ipiilftc  be§  geltet  barüber  f)in,  fteüe  e§  offen  in  einen  ftar!  ge^eij* 
ten  Dfen,  bamit  e§  rafd)  guröfte  unb  laffe  c§  unter  fleißigem  Segie^en, 
ioaS  beibc§  fel)r  Wichtig  ift,  loeil  babnrc^  ber  ^^lustritt  ber  gleifd)fäfte  öer^ 
l)inbert  unb  ber  traten  üiel  faftiger  toirb  refp.  bleibt,  bemnäcbft  etma§ 
tangfamer  braten,  ol)ne  e§  umzulegen,  öiel  weniger  ^incin  ju  fted)en,  wo- 
bei fpäter^in,  fo  oft  eg  uötl)ig  ift,  eine  tialbe  Xaffe  !oc^enbc§  Söaffer  feit= 
Wärt§  tjinäugegoffen  Wirb.    2)a§  gett  mu^  t)eH  bleiben  uub  bie  ©auce  ei* 
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nett  feitten  Ökfc^tnacf  erfjaltett ;  int  übrigen  iuirb  an\  bie  t)orf)crgef)enbe 
5iunuu':r  I)i!ujclütefen. 

\?lunier  hing.  S)a§  Spieren  fett  mad)t  ben  S3raten  änfierft  jafttg 
unb  !v  mtnnt  fo(djc§  jo  feiir  an  gntem  ©ejd^niad,  bnjj  man  eö  tuie  93utter 
ju  ©O'iiüfeit  ücrtüenben  fnnn. 

4.  ^Jiüaft=!öccf  im  Xopfc  311  braten.  9J?an  fe()e  9Jr.  1  nnb 
ite^me  i}ier,^u  ein  ©tiicf  öoin  fogenannten  iöinnerjpatt  mit  bcm  biden  gett- 
ronb,  bor  ailcm  nidjt  "oa^i  feljniiie  ©nbe  nacf)  betn  Steine  Iint,  nnb  bet)anble 
bie  Sorrii-t)tnng  nad)  9h-.  2.  ®ann  läßt  man  in  einciii  paffenben  ^op[e  1 
^$fnnb  |Cfte§,  eine  9Zari)t  c^ciüäfferte^  unb  !(etnge)d)nittenc!g  9Jierenfett  ober 
bie  ^iii]te  Spcd  jo  lanqe  braten,  big  bie  j^ettmürfel  idir  tucrben,  legt  ben 
S3ratcn  t)inein  unb  lii^t  ibn  unter  häufigem  ^oin-  nnb  ,J")cridjieben,  oljne 
^inein  jn  [tcdjnt,  oou  atlcn  Seiten  gelbbraun  toerben.  ®ann  bebecft  mau 
i^n  mit  einem  ^beit  ber  j5'CttirürfeI,  giefst  1 — 2  Xaffcn  braufeub  tod}enbeg 
SSaffer  feiltoärtä  I)tn5U,  bedt  ben  Xopf  r^id)  mit  einem  genau  fd)(iei5euben 
S)edet  ^u,  bamit  bie  baburc^  entfte^enben  5)äntpte  ben  'graten  burd)brin= 
gen,  fteilt  itju  nuf  einen  S\i\ai,  tuo  er  ununterbrochen,  bod)  nid)t  ftar!  brät, 
unb  befd)mcrt  hm  2;opfbedel  mit  gmei  ©ciuid^tfteinett  ober  ä3o(jen.  @o 
tä§t  man  bag  9toaft^^eef,  je  nadj  ber  (Sröfje  be§  ©tüdcg  2— 2|  ©tuitbea 
braten,  tt)äljrcnb  bajfei'be  in  ber  ^ätfte  ber  ßeit  einmot  umgelegt  luirb,  in- 
bem  in§  ?^eit,  nic^t  in§  gicifd)  geftod)en  njirö.  Sl^ag  bei  ber  Zubereitung 
ber  (Sauce  jn  bemetfen  loäre,  i[t  in  ''fix.  1  ntitgetf)ei(t,  eine  Xaffe  joure 
@a^ne  madjt  fie  befoubcS  ongeuefjm. 

5.  5)Joaft=55ccf  im  lopf  511  kalcn  auf  eiiflltfdjc  $h1.  ((Banj 
öorjünlid).)  5ÖJon  nimmt  oon  gutem  Ddjjenfleifd)  haS^  mittlere  (SdilDanj- 
ftüd,  laßt  |o(d)e§  einige  2:age  alt  toerbcn,  föntet  e§,  entfernt  alle»  gett 
unb  flopft  cy  tüd)tig.  3)ann  fd)ncibct  man  ütüa  jmei  ^^|nnb  lljievenfctt  in 
2Bürfc(,  läfjt  eg  in  einem  jum  (^(eijdje  :pa)i'enben  Xopf  unier  fortmäf)ren- 
bem  Umrül)vcn  bräuntic^  Serben,  nimmt  bie  g-etttoürfet  Ijeran^:^,  legt  ba§ 
mit  @af,^  nnb  ^^feffer  eingeriebene  f^leifd;  I)iuctn  unb  brät  ey  ring§unt 
broun,  inbem  man  c§  mit  einem  tleinen  eifernen  güUtöffel  ftetfS  begiefjt. 
^ad)  einer  t)a(bc;i  ©tunbe  tuifb  ber  iöratcn  f)erau§genommcu,  al(c§'  gett 
abgefd)öpft  nnb  bie  Sauce  mit  Souidon  ober  g(ei)ct)e£traft  jubereitet,  tute 
e§  hü  anbcren  Saucen  gefd}ietjt. 

6.  5tuf(ieroUtcr  abraten  (für  eine  nrofie  ^?cr5onaI,viI)l).  9Kait 
nimmt  l)ierju  'Da^  gan^^e  Siippenftiid  üüu  einem  jungen  Ddjjcii,  läf^t  bie 
fämmtlid)en  9fiippen  auyjd)neiDen  unb  ha^i  Stiid  gut  tlopfen,  reibt  fold)e§ 
mit  (5a(,5,  etmaö  -lifeffer  unb  9te(fenpfcffer  ein,  rollt  e§  feft  auf  nnb  um- 
iDidett  cy  mit  einem  auSgemäfferten  iöiubfaben.  ^arnad)  luirb  ber  93ra== 
^n  nad)  norfte()enber  SSeife  mit  2  ''^Umh  friid)em  ^Jierenfett  34-  ©tunbeu 
unter  t)äufigeiu  Söegiefjen  gebraten,  mit  ber  ©ance  noc^  Sio.  1  lierfat)reii, 
unb  mit  üerfdiiebenen  Kompott»,  ©alat,  ober  auc^  jn  braunem  SBinter* 
fot}t  gegeben. 

7.  iVilctbratcn  im  Cfcil.  5DerfeIbe  rtirb  eutmcber  frifc^  gebratett 
ober  eine  9htdjt  in  @jiig  gelegt,  man  entfernt  gett  nnb  ,^aut,  fpidt  i^n  tuie 
^afen  in  smei  9ieif)en  unb  beftreut  \i)n  mit  Salj  unb  9ieltenpfeffer.    5)anii 
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fe^t  man  ifin  in  einer  irbenen  SSrat^fanne  mit  reicfitirf)  focfyenb  fieifeer  93ut= 
ter  in  ober  auf  ben  Dfen  unb  Iä§t  il^n  jugeberft  li  ©tunbe  nid^t  gar  p 
flarf  braten,  mä^renb  man  i^n  oft  begießt  unb  öon  3eit  ju  Qeit,  menn  We 
@auce  bräunlirf)  tüirb,  h)o  möglid)  eine  ^a[[e  birfe  Saf)ne,  anbernfoUS 
Söüld^  tiinju  gibt.  S3eim  2tnrict)ten  mirb  bie  ©auce  mit  etloa^  SBaffer  gu^ 
fammen  gerührt;  fie  ift  gemöt)nlic^  oline  ©tärfe  bur(^  bie  @at)ne  fämig 
^enug. 

8.  t^tlctbröten  auf  cnglif d)c  3trt.  {!ßn  cmpfcfjicn.)  5«ac^bem 
berSKürbebraten  getlopft,  |>aut  unbgett  entfernt,  mit  feingema(^tem  ©al^ 
unb  ettDo§  Pfeffer  eingerieben,  tüirb  rei(^Iic^  Söutter  in  einer  fauberen 
^Bratpfanne  auf  bem  geuer  fef)r  !^ei^  gemacht,  ba§>  j^ilet  hineingelegt  unb 
bei  guter  §i^e  unter  ftetem  S3egie|en  15  9Jiinuten  cffen  gebraten,  unb  fo= 
glei^  ouf  eine  t)ei&  gemachte  ©c^üffel  angerichtet.  SDie  (Sauce  wirb  mit 
etma§  faltem  SBaffer  gnfammengerüljrt  unb  jum  S3raten  gereid^t. 
Sßünfcbt  man  berfelben  einen  ©efd^macf  öon  frifdEien  ßbani^piqnonS  p  ge^ 
ben,  fo  tonnen  fcldje,  gut  gereinigt  unb  gröblid)  ge^ocft  (fiei)e  I  9^o.  16), 
ot)ne  toeitereg  einige  ^ugenblicfe  in  bor  Pfanne  burc^gefcijmort  tt)erben. 
?ll§bann  lä^t  man  eine  ^leinigteit  aj?el)l  barin  an^ietien  unb  rü^rt  etmaS 
SBaffer,  and)  nad)  S3elieben  einen  (S^löffel  bide  <Baiim  t)inju.  Um  bie 
<Sance  fräftiger  ju  machen,  mifcbe  man  etma»  g(eifct)eytraft  burd),  metd^cr 
mefferfpi^enmeife  angetnanbt  mirb. 

^ft  ^a^  ©emüfe  um  ha^  j^i^^t  giertii^  angerid)tet,  fo  mirb  bie  «Sauce, 
i)ie  man  mit  noc^  etma§  (Satjne  sufammcnrufirt  unb,  menn  e§  nött)ig 
lüäre,  mit  etma§  gteif(^ejtra!t  fräftigt,  burc^  ein  <Bieb  über  ben  Sgraten 
ongerid)tet. 

9.  Secf  a  U  gjlobc  (St^morbratcn).  ©in  @tüd  bon  8—10 
^funb  an§  ber  ^Uuft — tta^i  fogenannte  )ö(umenftud— ober  üon  einem  jun- 
gen Dc^fen  ba§  ©djmansftüd,  mirb  gettopft,  mit  (gatj,  Pfeffer  unb  ^et= 
tenpfef^er  eingerieben.  ®ann  gibt  man  etma  3—3  Un^en  nad)  I.  9lo.  54 
i^ubereiteteS  ^ierenfett  in  einen  Xopf ;  ift  folc^c§  t^eife  gemorben,  mirb  ha^ 
©tüd  mit  einem  ©B^öffel  ^Jictit  beftrent  unb  tjineiugetegt,  gumeiten  ^in* 
unb  t)ergef^obcn  unb  ot)ne  in§  gterc^  gu  fted)en,  fo  lange  gebraten,  bi§  e§ 
öon  aflen  Seiten  red)t  gelb  ift.  9hin  mirb  fo  öiet  fodienboS  S^affer  feit= 
n)ärt§  ^injugegoffen,  ba^  ba§  Steifet)  rcid)ti^  jur  ^ä(fte  bebedt  ift,  unb 
fotcljcä,  fd)ne'a  feft  gugebedt  unb  mit  gmct  ©emic^tfieiuen  befc^roert,  lang* 
fam  gefd)mort,  nad)  Jöerlauf  bon  1^  ©tunbe  umbrebt,  1  Dbertaffe  öoll 
gemürfelte  fanre  65urten  ober  frifct)e  mit  1  Söffet  t)olI  ©ffig  nebft  4  2or= 
berblättern  baju  gegeben,  ba§  ©tüd  mieber  jugebedt  unb  langfam  töeii^ 
gefdimort,  tt)eld)c§  gemöbnü^  2— 2i©tunben  erforbert.  Sann  rid)tet 
man  ba§  gleifd^  an,  nimmt  ba§  g-ett  grö^tentfjeil^  öon  ber  ©auce,  rüört, 
wenn  e§  gu  bidhc^  töörc,  etmag  Sßjffer  bajn,  anbcrnfatig  ein  tüenig 
©tärfe,  gibt  einige  Söffet  öon  biefer  fämigen  ©auce  über  bü§  gteifc^  unb 
bie  übrige  baju.  2ßäI)U  man  ba^  93eef  ä  ta  Mobe  al§  SSorcffen,  fo  fann 
man  no^  Slrüffetn,  ß;(}ampignon§  unb  ^aftanien  ba^u  geben,  übrigen^ 
bient  e§  al§  Söeitage  gu  öerfdjiebenen  ©emüfen,  am  beften  finb  jeboc^ 
Kartoffeln  baju,  unb  bleibt  bann  ba§  gett  ^um  2:t)eil  auf  ber  ©ouce. 
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?l  n  m  e  r !  u  n  g.  ^at  man  feilte  Öiurfen  ^ur  ^anb,  \o  fann  man 
anstatt  biefer  einige  3itronen|d)eiOen  l)inänfügen. 

10.  Souftbratcu  9io.  1.  gn  einem  (Sauerbraten  eignet  ftd^  ein 
gute»  fctte§  Sc^man^ftücf,  aud)  ein  Stücf  au^  ber  9Jiilte  be§  Sinnerfpalte§, 
in  einigen  ©egenben  iölumenftiic!  genannt,  ineil  fic^  eine  tfeine  gettblume 
barin  befinbet,  9Jlan  lege  e3  im  ©ommer  3—4  2:age,  im  SBinter  8 — 10 
^age  in  Söiereffig,  luetdjer  \i6)  be[onber§  ^um  Sauerbraten  eignet  unb 
l^ier^u  bem  flaren  (S)fig  üor^ujietien  ift.  ®oc^  gebraurfje  man  i^n  nic^t 
ro^,  ber  S3raten  ttiirb  mitber  unb  ino^lfd^mecfenber,  lücnn  ber  öffig  mit 
bem  (SJelüürj  jum  S^od^en  gebrad)t  unb  foct)enb  über  ba§  abgefpiUte  gfeifc^ 
gegoffen  föirb.  Sei  f(^arfein  ßffig  gebe  man  ettt)a§  Söaffer  t)in,^u.  Qn 
einem  @tü(f  üon  5—6  'ißfunb  tann  man  4  Sorberbtätter  unb  8  5D?u?tat- 
nelfen  red)nen.  ®a  3>üiebe(n  in  @)fig  t)art  werben,  füge  man  fie  erft  hei 
ber  3'i^creitung  t)in5U.  ^m  ©ommer  mufj  ba§  ^^-(eifc^,  bamit  e§  oor 
33etgefcf)mad  gef(f)üljt  werbe,  ganj  offen  an  einem  faxten  Orte,  im  3(ie= 
genjc^ranf  ober  mit  einer  ®ral)tftü(pe  bebecft  unb  öfter  umgeroenbet  roer- 
ben,  bod)  fjüte  man  ftc^  öor  ber  fc^(ed^ten  ®emot)n{)eit,  baju  bie  .s^anb  ju 
gcbraud^eu,  Jßor  ber  3u^6i^citung  Wirb  ber  S3raten,  bamit  er  faftiger 
werbe,  auf  folgenbe  SBeife  gefpidt:  SJZan  fd)neibe  l)atbe  fingerlange,  niö^t 
ju  bünne  ©pedftreifen,  Wälje  fie  in  einem  (Semengfet  öon  gefto^enem 
@a(j,  ^^feffer  unb  S^elfenpfeffer,  fte(^e  mit  einem  fpi^en  9Jlcffer  atter- 
ttwrtg  in^  ^^etfd),  fd)iebe  bie  Spcdftreifen  t)inein  unb  ftreue  nod^  etwa? 
@alj  barüber,  bod)  barf  fein  Straten  ftarf  gefaljen  werben,  üie(  ©atj 
mad^t  it)n  jäbe.  ®ann  mac^e  man  in  einem  nid)t  weiten  eifernen  Xopfe 
reic^üd)  gute»  gett  red(t  ^ei^  unb  getb,  lege  ba§  (5tüd  gteifc^  hinein,  laffe 
bie  ent[tet)enbe  Sörü^e  offen  xa\i)  abbampfen  unb  ba^  i^iei\d)  ringsum 
bunfelgetb  Werben,  inbem  man  bie§  im  ^ette  öfter'l  ^in  unb  ^erfd^iebt 
unb  umwenbet;  e§  gel)ört  bajn  einige  ^ufmerfjamfeit.  ®arnac^  ftreue 
man  einen  ge()äuften  (S^Iöffet  SJie^t  in  ba§  gett,  laffe  e§  ebenfalls  brau* 
nen,  gie§e  bann  fc^nell  fo  üiet  braui'enb  fodienbe?  SBaffer  feitwärts  t^inju, 
aU  nöttjig  ift,  ba§  'i^lex\ä)  ju  bebeden  unb  mad)e  ben  Xopf  raf(^  ju,  ba^ 
bie  fünfte  nic^t  öertoren  gef)en.  ^Jiac^  wenigen  ajiinuten  gebe  man  ju 
einem  ©tiid  oon  5^-6  ^Bfunb  ,^wei  fteine  gelbe  Wötjxen,  3 — 4  größere 
^tüiebeln  unb  ein  @lüd(^en  @d)Waräbrobrinbe,  anö)  fall§  ber  ©raten 
nid^t  fc^on  fauer  genug  wäre,  ben  ©ewür^effig,  worin  "iya^  Steifet)  gelegen 
^at,  mad)e  ben  Xopf  feft  ju,  befc^were  ben  5)ede(  mit  2  Sotten  unb  (äffe 
ben  S3raten  bei  einmaligem  Umwenben  etwa  2— 2i  Stunben  langfam, 
aber  nnunterbrodfien  fc^moren.  Wobei  man  zuweilen,  o^ne  in§  gleifc^  ju 
fted^en,  foldjeS  auft)eben  unb  nötf)igenfall»  auc^  etwa?  fod^enbe?  3Biffer 
^in^ugeben  mn§.  @ine  Xaffe  fü§e  @af)ne,  in  ber  testen  falben  (gtunbe 
j^injugefügt,  mai^t  bie  ®auce  febr  angeneljm.  93eim  ^ilnric^ten  lege  man 
ben  ^-Braten  auf  eine  erwärmte  ©c^üffet  unb  ftette  fie  in  ben  Ofen,  bi?  bie 
Sauce  gemai^t  ift.  Sollte  biefe  ju  fe^r  eingefoc^t  unb  bidlic^  geworben 
fein,  fo  Derbünne  man  fie  nött)igenfall§  mit  SSaffer,  wäre  fie  nid)t  fämig 
genug,  fo  füge  man  etwa?  3Jie^l  ^inju,  ^ätte  fie  ju  öiel  ©äure  unb  wäre 
braun  genug,  fo  würbe  eine  Xaffe  9JiiI(^  gut  fein.    S)ann  rü^rc  man  fie 
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fc^orf  burc^  ein  S3tecf)fieb,  laffe  fie  rajd)  äum  S^oAen  fommen,  gebe  eth)o§ 
baöou  über  ben  $8rateit  unb  bie  übrige  reid)[ic^e  Sauce  boju. 

§Inmertung.  9JJöcf)te  ber  ©ouerbraten  ^u|3tfäd)Ii(f)  gum  SBut* 
terbrob  beftimmt  fein,  fo  inu^  bie  ©aucc  fitr^  imb  barf  nict)t  bicflid^  fein. 

11.  Sauevljratcii  auf  anbete  5Ut.  9Io.  2.  S)a§  ^leifc^  tuirb 
ftott  mit  (Sffig,  mit  frif^er  2Bacfe  (9J^oIfen),  lucWje  mit  ®jfig  fauer  ge* 
ntac^t  lüorben,  bebedt.  SBünfc^t  man  baffelbe  etroa  8  2;age  auf^ubelüal* 
ren,  fo  i[t  e§  gut,  im  ©ommer  aU^  2  S;age  Söacfe  unb  (Sffig  ju  erneuern. 
S3eim  (^ebrauä)  lüirb  ber  traten  geffopft,  mit  <Ba^  eingerieben,  in  ^Butter 
ober  S^iierenfett  braun  gemacht,  jo  t)ici  foc^enbeS  2öa[fer  feitn)ärt§  l^inp* 
gegoffen,  aU  jum  ©alirmerben  eiforberlidi  ift,  ma§  \i6)  nad)  ber  ß^rö^e 
be§  Sopfeg  unb  ber  5Irt  be§  (5)a(jrma(^en§  ricf)tet,  ein  ©tüddjen  3uder 
flinjugefugt,  ber  S3raten  \z\t  gugebedt  unb  mit  ®emid)tftüden  befdjmert, 
bei  mäfsigem  gcuer  tüeid^  gefct)tnort,  njobei  berfclbe  einmal  umgelegt 
tt)irb.  ®ie  (Sauce  erljiilt  burd)  längeres  ^odjen  jc^on  ctmo§  ©iimigfelt, 
bo(^  fann  man  noc^  einen  falben  Ofjföffcl  SJfeljt  eine  SSeite  burd)riil}ren 
«nb  bann  löte  t)orI)erget)enb  üerfatjren.  "iiind)  fann  man  biefen  ^Braten 
na^  bem  S3raunmad)cn  mit  fü^er  a)lild)  braten,  moburc^  berfelbe  einen 
fef)r  angenehmen  @efd)mod  erhält. 

12.  Sauerbrateit  \m  SSilb  juöereitet.    9tn.  3.    SWan  netime 

ha^'  Stüd  iüie  gn  einem  geiüö[)ulid)en  Sauerbraten,  etma  6  ^ißfunb  jd)mer, 
lege  e§  bi§  ju  8  2:agen  in  33iereffig  (fie^e  Sauerbraten  9Zo.  1),  fe^e  e§ 
mit  i  ^funb  gemürfeltem,  öor^er  ganj  Ijeif?  gemad)tcm  S^^ed,  bem  nöt^ts 
gen  Sat^  unb  naä)  öeliebeu  mit  einigen  frifdjen  2öacf)ljDlberbeeren  auf§ 
geuer.  9Jad)bem  ber  traten  öon  allen  Seiten  unter  öfterem  33egie^en 
gelb  unb  ^ur  §ä(fte  gat)r  getüorben,  taffe  man  einen  geftric^enen  Suppen» 
tetter  gefc^nittener  ^toiebeln  in  bem  gett  gelb  merben,  gieße  alsbann  nad^ 
unb  nad)  einen  Suppentetter  bide  faure.  Saline  Ijinju  unb  laffe  ba§  gleifc^ 
im  Ö^anjen  etma  2i  Stunben  auf  nidjt  gu  fd)mad)em  geuer  fc^moren,  in= 
bem  e§  l}änfig  begoffen  unb  Df)ne  I)inein5ufted)en  einmal  umgelegt  toerben 
■mu§,  lüobei  ber  S3raten  mit  t>e\x  Spedmürfetn  bebedt  mirb.  Qft  bie 
Sauce  5U  üiel  nerbraten,  fo  rül)re  man  beim  '^(nridjten  nac^  bem  Stbne^* 
men  be»  gette§  ha^  fid)  am  2;opf  2(ngefe|te  mit  2  Dbertaffen  Wi^  ober 
SSaffer  gel)örig  jufammen,  laffe  e§  gut  buri^todjen  unb  richte  ben 
lörateu  an. 

9t  n  m  e  r  hl  n  g.  SBenn  bei  biefer  ßubereitnng  für  gute»  g-leifc^  ge- 
forgt  ift,  fo  toirb  man  ben  traten  öorjüglid)  ftnben. 

13.  Di^fcu=   ober   5tiubf(eijd)  \m  Ä)afeu   511   braten,     ©er 

SJiürbraten  ift  ^ier^u  atn  bcftcn;  inbeB  tuun  and)  ein  Stüd  öon  4— 5 
^funb  mitten  au§  ber  S^tnft  toie  jn  S^eefftea!  ba^u  bienen.  9}lan  laffe  e§ 
im  Sommer  in  9fiüdft^t  auf  bie  Temperatur  2-— 3  2;age,  int  SBinter  5—6 
^age  qÜ  löcrben,  U)afd)e  unb  tfopfe  e§  nad)  910.  1  red;t  mürbe,  brüde  e§ 
toteber  in  gagon  unb  fpide  e§  in  brei  9ftei()en  toie  |>afen.  S)ann  ftreue 
man  etma§  feines  SaU  barüber,  mac^e  e§  in  rcid)Iic^  Butter  Don  allen 
Seiten  buit!elgelb,  giefje  eine  2;affe  friid)e  9Jlilci)  I)inäu  unb  ir'ieberl)ote 
i>ie§  fo  oft,  aU  bie  Sauce,  ipeldje  eine  gelbbraune  garbe  ^abm  mü%  ein* 


ürlciic^ipeifeii  aller  3lit.  79 

■gefodjt  ift,  lüäl)reitb  bo^  ^-^cijc^,  fcft  ^ucicbcdt,  langfam  aber  ununter* 
brodjcn  öcbralen,  I)äufig  bCiiDficu  unb  gau^  mürbe  geiuoibeu  ift,  lüobei 
man  auf  etwa  2  ©tnuben  red}neit  faun. 

5(  u  m  c  r  f  u  ii  g.  &in  foid)er  iöroten  ift  üon  feljr  angcnetimem  ®e* 
jdjmad.    SOiou  htnit  fjierbet  auf  1  Quart  äJiilc^  red)uen. 

14.  ^tubflcifd)  in  fitutcr  Wü^  ju  öratcit.  5Ö^an  nimmt  ein 
@tiid  loie  jum  ©auetbraten,  tlopft  es  luie  im  ^'orl)er(|e{)eubeu  red)t  mürbe 
unb  reibt  eg  mit  tüeiiig  <3at§  unb  SZelfenpfeffer  ober  mit  etroa§  Pfeffer  unb 
Sfiägetd^cu  ein.  ®ann  mac^t  man  S3ntter  unb  @pec!  ober  Siierenfett  gelb^ 
braun,  kgt  ha^l»  ^iQi\d)  Ijindn  unb  lä^t  e^  ringsum  lieübraun  tücrben, 
tüobei  man  foictic^,  um  Einbrennen  ^u  l)ert)ütcn,  öfter»  I)in:=  unb  f)er= 
jdjiebt.  .S^")at  eö  fo  eine  gute  garbe  ertjatten,  fo  gie^t  mau  öfter  etn)a§ 
bide  faure  9)Md)  Ijiu^u,  luäljrenb  mon  'i>tn  iöroten,  feft  gugebedt,  bei 
guter  ^^i^e  ununterbroc^ni  fo  lange  fdjmoren  lä^t,  bi§  er  milbe  ge- 
luorbeu  ift. 

?{uc^  fann  man  i^a^  t^-lcifd)  oljne  ^u  ftopfen  üor  bem  (^ebraud^  im 
©ommer  ot)ue  9flad^ll)eit  4  !Jage,  mit  bid  gcmorbener  'IJtild)  bebcdt,  auf* 
belnaljren.  ®a§  ©tüd  toerbe,  um  (§>  Dor  ©djmeif^ fliegen  §u  fd)ü^en,  mit 
einer  Srai)tftü(pe,  in  ©rmangelung  mit  einem  ^üd^eutnd^e  pgetegt,  unb 
nad)  2  ?;agen,  beffer  täglid),  bie  9Jiild)  erneuert.  $8eim  ©ebrau^  legt 
mau  hah  gteifc^,  mit  bem  uöttjigen  ©al^i  beftreut,  troden  tu  einen  Xopf, 
tä^t  bie  entfte^enbe  sörü^e  offen  abbampfen,  nimmt  c§  'oann  Ijeranä,  be= 
ftreut  e§  mit  bem  benietften  (^elDürj,  mad)t  e§  int  gett  braun,  unb  öer* 
fä()rt  Ujeiter,  U)ie  gefagt  luorben.  iöeim  Slnn^ten  fanu  bie  Sauce,  tr)eld)e 
gelbbraun  unb  fel}r  gerunbet  fein  mu^,  nött)igenfa(ly  mit  faltem  SBaffer 
äufommengerüt)rt  luerbcn. 

15.  Dd)ien=  ober  ^J{uibfletfd)bratcu  aufjuwänueu.  SBenu  ber 
Straten  in  einem  @tüd  anfgeioärnit  merben  foK,  fo  lege  man  iijn  in  bie 
93ratenfauce,  fammt  bem  t)on  ber  Sauce  abgenommenen  gelt,  bede  i^n  fo 
feft  al§  möglid)  gn  unb  fe|e  i^n  zeitig  auf  ein  fd)tuad)e§  geuer,  baniit  er 

.oßmätilid)  burd)roärtut  loerbe,  tt)a§  auf  fol(^e  SBeife  menigften»  1— li 
Stunbe  bauert,  unb  luobei  ein  ftei^ige§  Segiejjen  uid)t  jn  tjerfämuen  tft. 
3um  ^'odjen  borf  ber  S3raten  uid^t  gebrad^t  tüerbeu,  e§  mürbe  i^n  jä^e 
machen. 

©oH  berfelbe  in  ©djeiben  gefdjnitten  aufgewärmt  tnerben,  fo  lege 
man  biefe  in  eine  alte  ©emüfefc^nffet  mit  fd)lie^eubem  S)cdel  ober  in  ein 
äl)nli^e§  ©cfc^irr,  gebe  bte  ©auce  uebft  gett  barüber  unb  ftelle  bie 
©diüffel  i — f  ©tunbe  lang  in  einen  marnien  Dfeu  ober  baf)in,  ioo  ba§ 
gleifd)  allinäljlic^  l)cif^  Wirb,  ot)ne  jn  lochen.  Gin  l}äiifige§  ^egie^en  ift 
and)  l^ier^u  uotl)menbig. 

16.  Dc^jcufleiidj  tu  33icr  jii  bäui^fcn.  (Sin  ©tüd  gteifc^  auä 
ber  ^luft  oon  etwa  8  ^4ifuiib,  loeidjeS  je  nad)  ber  ^al)re§5cit  2 — 4  Xagc 
alt  fein  mu^,  Joirb  ftart  getlopft,  mit  ctwa§  ©al^  beftreut,  in  einen  2;opf 
auf  einige  ©djeiben  ©ped,  2  ^wiebeln,  1  dM{)xc,  SorberbUitter,  S)ragon 
unb  grobem  ©elunrj  gelegt,  Ijalb  $8ier  (iueld)e§  nid)t  bitter  fein  barj)  unb 
l^olb  ^iBoffer  barauf  gegoffen,  fo  Piet  al§  nött)ig  ift,  b.i'3  ©tiid  big  reic^lic^ 
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bie  |)ö(fte  bamit  §u  bebecfen,  1  O&ertafie  ©ffig,  1  ßöjfel  93irnmii§  ober 
©irup  baju  gettiaii  unb  feft  äugeoedt  3  Stuttaen  gefiiimort  53eint  3ln= 
richten  trirb  ba§  gett  abgenomiiten,  ettDQ§  9Jiet)l  an  bie  (gauce  gegeben^ 
folc^e  burcf)  em  ©leb  gerührt  unb  ba§  gleij^  bamit  nngeriditet. 

17.  33ceffteaf§.  SBitt  man  gute  33ecffteaf§  I)aben,  fo  t£)ut  mott 
gut,  nur  bQ§  gilet  jn  nel)men,  tüenn  baffelbe  \d)on  ein  :|3aar  2;agc  in  ber 
Suft  getjangen  ^at.  @§  nitrb  geljäutet,  in  godbide  @ct)ei6en  gefrfinitten. 
S)iefe  föerben  bann  mit  bem  ^iad.dn  ^acfemefter  etn}fi§  bünner  geüopft, 
fd^ön  gerunbet  unb  bann  in  ilax  ge!o(i)te  33utter  gefoult.  SBeim  mon  fie 
braten  töiü,  lä^t  man  in  ber  Pfanne  etmaS  93utter  gelb  tperben,  legt  bie 
S3eef[teQt§  fjinein,  ^e^t  bie  offene  Pfanne  auf  ein  giemlid)  ftarfe§  §euer, 
ftreut  ©at^  unb  ^^fcffer  barüber,  u^enbet  fie,  otine  bineinjuftedEien,  öftere 
um,  bamit  ber  (Saft  nic^t  f)erau§  läuft,  ^n  4 — 5  9)linuten  finb  fie  gut, 
n3a§  baran  gu  erfennen  ift,  menn  fie  fid;  mit  bem  flact)eu  ajieffer  feft  an- 
füllten; al^bann  merben  fie  auf  eine  @ct)üffel  angeriditet  unb  bie  t)ei^e 
S3utter  barüber  gegoffen. 

jDie  S3eefftea!§  nierben  häufig  mit  ©^iegeteiern  gegeben;  e§  temmt 
bann  auf  jebeS  1  @i,  me(d)e§  nacti  ^Belieben  oor^er  ring§  umt)er  gtatt  ge- 
fd^nitten  mirb. 

31  n  m  e  r  !  u  n  g.  (Sin  ^aupterforberni^  jur  Bereitung  eine§  guten 
S3eeffteaf§  ift,  e§  auf  beiben  Seiten  rafd)  röften  ju  laffen,  bamit  ber  Saft 
ni^t  i)eran§treten  fann. 

18.  ©Ute  33ccffteaf§  Don  ße^acftcm  ^letf^.  2Bo  fein  gutes 
gleifc^  5u  33eefftea!ö  ju  t)aben  ift,  "ba  mirb  mau  nac^fte^enber  9lrt  ben  SSor-- 
jug  geben. 

9Kan  nimmt  ju  1  ^funb  festerem  mageren  $Rinbf(eifd)  3—3  Unjen  fefte§ 
S^iierenfett,  fc^neibet  e^  in  Söürfel,  ttjobei  ^aut  unb  @et)nen  entfernt  mer- 
ben,  ^adt  beibe§  fein,  formt  babon  4— 5  runbe  fingerbirfe  SeeffteafS  unb 
beftreut  erft  bann,  menn  fie  gebraten  merben  fotlen,  beibe  Seiten  mit  etttJaS 
Pfeffer  unb  bem  nöt^igen  ©alj.  ®ann  mad)t  man  in  einer  fleinen,  fe^r 
fauberen  Pfanne  ein  @tüdd)en  33utter  ober  tjaih  Söutter  £)a(6  gett  !od)enb 
^ei§,  legt  bie  SeeffteatS  l)tnein,  lä|t  fie  unter  öfterem  ^fm^  unb  ©erfd^ie= 
ben,  o^ne  t)inein  gu  fted^en,  bräunlid)  merbcu,  legt  fie  auf  bie  anbere  (Seite 
unb  t)erfät)rt  bomit  ebenfo.  ®ann  ridjtet  mau  fie  fd)neti  auf  ein  Sdiüffet- 
c^en  an,  gie^t  etma§  faltet  SSaffer  tn  bie  Pfanne,  rüt)rt  bie  Sauce,  bi§  fie 
etma§  fämig  gemorben,  unb  gibt  fie  baju. 

2(nmer!ung.  ®ie  S3eeffteaf§  bürfen  nur  einige  S^linuten  braten, 
fie  muffen  iumenbig  noc^  röt()iid)  fein,  ein  längereg  S3caten  entjie^t  benfel= 
ben  ben  Saft  unb  mac^t  fie  ^art.  So  aud)  mürben  fie  ganj  5äl)e  merben, 
menn  man  fie  gefallen  ungebraten  bis  jum  näc^ften  Xage  tiinfteüte. 

19.  9tot)e  SBccfftcafS.  ®nteS  Ddifen*  ober  9?inbf(eifc^  aus  ber 
^luft  toirb  mit  bem  nöt^igen  Salj  unb  ßmiebetn  tiein  ge^adt,  mit  gröb^ 
lid^  geftofeenem  Pfeffer  gemifc^t  unb  jum  grüt)ftüd  gegeben. 

20.  ©efdjmortc  SccfftcafS  (fe^r  gut),  ©in  Stüd  Dc^fen^  ober 
9{inbfleif4  nid)t  ju  frifd),  ouS  ber  SOiittc  beS  «innerfpaltS,  oon  2  ^funb 
on,  toirb  na^  ^o.  1  fo  lange  getlopft,  bis  eS  fic^  rodd)  anfül)Ien  lä^t,  mit 
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ettün§  Pfeffer  uiib  nid)t  gu  reid^Iid)cm  ©olj  in  md)l  öcioäfjt  uub  in  einem 
engen  eiferneu  Söpfcfjcn  in  reidjiid)  fodjenber  S3utter  ober  in  gon^  reid)^ 
lid)  fviidjcnt,  Ijcijj  n-i»«c^)iC'H  9iiercn[ett  f  ©tnube,  feft  jugebedt,  Inng[ant 
gc|d)niovt.  9tun  Juirb  \o  Dict  ftarf  fof^cnbc^  SBaffcr  ^)in,^ugegof[cn,  baf3 
baö  gleijd)  iiidit  ganj  gnr  ^cilfte  bcbcdttuirb,  bec  So^f  xa'id)  fe'ft  ^ugebedt, 
boniit  bie  Stampfe  ba§  {Vfeiid)  mitbc  madjcn,  iinb  nod)  f  1  (gtunbe  Iang= 
[am  geidjiHort.  Sonn  wirb  ba§  f^Ieifd)  in  ber  ©auce  ^n  gcfod)tcn  ft^ar= 
'  toffetn  cngcrid)tct.  9}löd)te  bic  (Sauce  nic^t  I)inreii)enb  fein,  fo  fauu  man 
etmag  SSaffer  f)in3urü{}ren,  and)  nötf)igenfa(I§  biefelbe  mit  etmaS  jerrüljr^^ 
ter  ©tärfc  gebunbencr  madicn. 

21.  (?'§calopi5ö  mit  Senf  jaucc.  35ie  @§catopp§  werben  änberet= 
tet  lüie  ^ceffteat^  üon  geljadlem  i^k\\d).  SBertn  fie  angerid)tet  finb,  mirb 
1  Süffel  @enf,  1  ßöffcl  fanre  @af)ne  unb  etmaS  faltet  2Baffer  jur  ©auce 
gerül)rt  imb  barüfier  gegeben.  33effer  ift  e§  jebod),  htn  9UifaiI  öom  gleifd^ 
ge()örig  aug^nfodjen  unb  etnjag  fräftige  örüf)e  ftatt  SBoffer  jur  @auce 
5U  benu^en. 

22.  i5ctuc  llloVP§.  2)lan  fann  fiiersu  fotüofjl  3fvinbfleifcf)  aU 
@d)meinefleifd}  ncljmen,  gang  oorjüglid)  ift  foId)e§  ju  gleidjen  Xfieiten. 
@§  ftjiro  möglid)ft  fein  gcljadtunb  aÜeS  entfernt,  n)a§  fid)  an  ^oaut  unb  @et)=^ 
nenbotin  finbet.  2?Dm  ^(BfaU  mirb  mit  tüenigem  ©al,^  eima^  Sßouillon 
gefod,t  unb  burd)  ein  ©icb  gegoffen.  SOian  rcdjne  auf  ö'^Jßerfoneu  1  ^ißfunb 
gef)adte§  evieifd),  ;^  ^ißfuno  gute  iüuiter,  2  (Sier,  i  '•^funb  alle  ©enimel. 

SSenn  ber  3^i^ip^ef9^f<^'it««^  "ii^t  gefd)eut  mirb,  fo  Iä§t  man  einige 
feinget)adte  ©d)a(otten  ober  1  —2  ^^i^'^ietn  in  ber  93utter  meid)  fod)en, 
fd)ü  tet  fie  juni  gfcifd),  gibt  Ijin.yi:  bie  (Siöotter,  ba§  äBeifje  fd)äumig  ge- 
|d)tagcn,  etma^S  ^^^fcffer  unb  9Wn§fatblüte,  bo§  geriebene  SBeifibrob,  ein  me= 
mg  falte»  SBaffer,  ba»  uötl^iAC  Sal^,  mobei  auf  ba§  in  ber  S^utter  befinb= 
ttd)e  ©a's  geredinet  toeibe,  mengt  bie§  alleS  gut  unter  einauber,  formt  ba= 
rau§  tleiue  ^(üfje,  meldje  mau  in  ber  S3cuiUon,  bie  mit  etma§  S!)hi§fat= 
bliite  gemürjt  if^t,  nur  einige  SJiinuicn  todjt,  bann  ummenbet,  mieber  auf- 
fodjcn  Iäf5t  unb  berauÄnimmt.  ©obalb  man  intüenbig  ffin  rot)e§  gteifd) 
met)r  fielet,  finb  bie  .^iopp^S  gal)r  nub  muffen  bann  raf'd)  I)erau§genommen 
unb  jugebedt  merben.  SJian  gibt  gu  ber  Srütje  2  ^3itronenfd)eibeu,  d\va§> 
geriebene  ©entmet,  nad)  @efd)inad  av.ö)  einige  feingel)adte  Sarbellen  unb 
kapern,  legt  bie  iTiöfje  uod)  einmal  in  bie  fämige  ©auce  unb  ridjtet  fie  in 
berfelben  an.    ®ie  iiIopp§  merbcn  and)  mit  getoc^ten  ft^artoffeln  gegeben. 

5tnmerfuug.  Sinb  bie  JitloppS  bon  ©d)tt)einefleifd^  gemad^t,  fo 
beftreut  man  bic  Uiüfjdien  Dor  bein  ,Si'üd)en  mit  ettoaS  geriebenem  SBei^== 
brob  unb  !üdjt  fie  einige  ÜIJcMuuten  länger! 

23.  ^|NOlniid)C  Sroft.    ^mi  nimmt  redjt  fc^öne§  9?inbfleifd)  unb 

fd)neibet  e»  in  ©djciben.  Sann  bereitet  man  eine  ?}ütluug  üoii  gcriebc^ 
nem  ©djmav,^brüb,  feingefdmittcueu  ^wiebeln,  cnglifdjem  Ok'iuür,^  un'o  ©alj, 
unb  läfjt  biefelbe  in  Butler  gelblid)  braten,  ätjan  tljut  nun  einen  iUiffel 
Ooll  S'üC^ung  i»  icbe  ©d)eibe,  midelt  unb  binbet  fie  jufammeu,  bratet  fie 
rfd)t  langfam  in  S3utter  an  beiben  ©eiten  braun,  gie^t  bann  langfom  ein 
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tüentg  SSaffer  fiiiigu  unb  liifjt  eg  ganj,  gaii^  (augfam  bei  redjt  gelinbem 
geuer  iueid)  jdjmDren. 

24.  ^feffct'=^^öttli)a|i.  ^icrp  roerbest  Ijauptjädjlid)  bie  fogenann^ 
ten  furj^eti  ^i^pen  genommen,  fol'die  in  i  5^anb  grolse  &Mdßxt  geljauen, 
in  rtldit  gu  retd}Udiera  SSayfei'  xuib  tiidjt  gn  bleiern  ©0(5  üHggefd)äumt. 
^aiut  fügt  mau  fo  üiel  !(ein  nefd)uittene  ^Jöieöeln  Ijingu,  'oa'^^  bie  ©auce 
baburd)  fämig  tüirb,  gibt  reid)Iid)  ^[effer  unb  SZetfenpfeffer  (uugeftofecn), 
einige  ßorberbtätter  unb  fpäterfjin  aud)  einige  ^i^i^oneufdjeiOen  tiin^u. 
©oüte  ber  ©auce,  lüeldie  glüar  gang  gebiinben,  c&er  nidit  5«  bid(id)  jein 
barf,  aud)  nai^  ^^fcffet:  unb  3itröne  fd)inedeu  rnuB,  uod)  ©äniigfeit  fehlen, 
fo  !ann  uuin  5ulei3t  etrt)a§  feingeflof^enen  ßi'oieBnd  gut  burdi!oc^en  laffen. 
gleifdjflöfjdien,  in  fiaxcx  gleifdibrü(;;e  obcv  gefaljcuem  Sßaffer  gefodit, 
beim  5(uridjteu  in§  9^agout  gelegt,  machen  bie»  ©eric^i  uodj  angeneljmer. 
@§  tuerbeu  ge!od)teSl'artüffGfn  bn,vn  gegeben. 

25.  5Ü3ibf(etfd)=5taput  uHc  Ciafenpfeffcv.  @§  tüirb  baffelbe 
gaitä  nad)  öor^ergeljenber  ^orfctirift  g'c!ou)t;  jeboi^  gibt  man  ftatt  ^loie- 
had  braungemadjtcS  S}leI)I  uub  fur^-  üor  bem  Slnridjlen  etlüaä  $8trumu§, 
^uder  ober  ©irup  uub  fobiel  (etföa  h—l  %a\\2)  fnfdieS  ©djioeineblut  mit 
©jfig  angerührt  Ijh^n,  ba^  haS'  9flcgout  eine  bid(id)e  ©o.uce  toie  ^^afen- 
:{3teffer  erljält,  bie  an^i)  bfn;ell'en  öejdimacf  öon  ^etvm^  unb  ®i[ig  I)aben 
rnu^. 

26.  S3iTiuncg  ^iaßotit  Un  fUuim  Mlnbfieifdjfiüfjöjen.  a}ian 
•uefjine  Ijierju  bie  itiö^fl)cn  im  $X6|d)niit  XIV.  'iflo.  4.  .^ugleid)  laffe  man 
ein  ©lud  93utter  fei)»;  Ijeifi  föerben,  einige  Kcingcfd^uttiene  gi^i'-beln  barin 
fd)niorc:%  rüfjre  ßcrljültrnfsmäftig  S)ki)I  barin  gelb  unb  bicfeö  mit  SSouillon 
ober  Söaffer  §u  einer  grr.ig  ffiinigcrt  ©auce,  tüeldje  burd)  S3raten=  ober  an- 
bere  übrig  gebliebene  braune  ©auce  l^xann  unb  !räftig  gemad^t  iüirb. 
^ad)  ^Belieben  !ann  man  biefelbe  mit  etmaS  Pfeffer  und  ®iil  tDürjeu. 
^ori)er  !od)e  man  bie  mit  einem  C^B^offel  glat.'geformten  Älö§d)en  fo  lange 
in  5deifd)Brü^e  ober  gefa^encm  SBaffer  (lüo§  jur  ©auce  gebraust  tuerben 
fann)  bi§  fie  intuenbig  nx6)t  mef)r  rotlj  finb,  etma  53Jl'mukn,  lege  fie  bann 
in§  9iagout  unb  ridjte  e§  mit  einem  ©müffelc^en  bampfenber  Kartoffeln 
au. 

$lumer!ung.  Ktö^^en  in  einer  ftar!  gebunbenen  ©auce  gefod^t 
luerben  uid)t  (oder. 

27.  gtincS  brauuc§  5iaöuiit  Jjöu  OdjfeiMuuöc.  3U,  1,  ®a 
eine  ^uuge  batb  einen  33eigefd)mad  crf)ält,  fo  mufj  fie  frifc^  gebraucht 
tuerben.  ®er  auffteljenbe  Sl'nodien  unb  ba§  gelbe  fc^iDammi^jte  gleifc^ 
loirb  baoon  obgefdjniiten,  bie  B^ns«^  '"^i  ®^U  i^^^^  eiwa^  2I?affer  tüditig 
abgerieben  unb  fo  lange  gemafd)en,  bi?  atte§  @d)teimige  entfernt  ift,  in 
fo^enbcm  SBoffer  uub  toenig  ©at§  au§gefd)äumt  uub  toeic^  gefodjt,  toogu  man 
ouf  3— 3i  ©tunbeu  redjuen  faun.  Sa§  @a^rfein  ift  boran  ju  erfennen,  hü% 
fie  fid)  mit  einer  ®abel  leidit  buvd)fted)en  Iäf3t.  dlad)  bem  Slod)en  loirb 
fie  abgezogen,  ba§  tofe  gleijdj  am  biden  ©übe  entfernt,  bie  Snua,e  in  ätpei 
ginger  breite  @d)eiben  gefdjuittcu  unb  bie  größeren  ©tüde  einmal  gettjeilt. 
^m  übrigen  richte,  man  fid;  ganj  nad^  ber  S3orfd)rift:  geine»  braune^  Sia* 
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gout  üou  ^üi)nd)tn  unb  Xaubeii,  gegen  ha^  gnbe  bieie§  IV.  ?lbfd)mtt§  ju 
^nben,  lüoki  fclbftrebcnb  [tntt  ber  bemerüen  ÖJefUigcIbrü^e  3ungenbrüt|e 
gebraud)t  ipirb. 

gür  12  ^erfonen  ift  eine  grojäe  Oc^fenjunge  ^inreidienb. 

5{  n  m  e  V  f  u  n  g.  fSRan  torfie  bie  ßunge  Wo  möglid)  in  einem  engen 
%op\c,  toett  bann  lueniger  äBaffer  nöt{)ig  ift  nub  bie  iörü^e  otfo  früftigcr 
lüirb.  Stuctj  gebe  man  beim  Shiffe^^cn  nnr  trenig  ©alj  l^inein.  ®a§  Grin^ 
f'od)en  mad)t  bie  J8rül)e  leicht  ju  faljig. 

28.  IHuf  anbete  2(rt.  9Jo.  2.  S)ie  3nng:  nad)  t)orf)erge^en= 
bent  JSerfaljrcn  bd)anbcU,  mirb  mit  einer  bid(td)cn  Öiofinenfauce  geftoot, 
tüoju  bie  PJnngenbrü^e  gcbrancf)t  mirb. 

29.  Slilf  auberc  %xt  9iö.  3.  'S)ie  3unge  loirb,  nadjbem  fie 
lueidi  gejüorben,  mit  retdjiid)  ^rtJisbeln  \vk  c'pafenpfeffer  jubereitet. 

30.  SSetf;e§  |5uu8cu=(^-ricnffee  (liorsüolid)).  Qftbie  ^unaenac^ 
9^0.  28  mit  toenig  @al,^  gefocf}t  nnb  in  Stüddien  gefdjnitten,  läfjt  man 
reidjlic^  Sßutter  gelb  toerben,  rübrt  bartn  1  gvofic  feingejdjnittene  ^ifiebet 
imb  2  ^^iö|fc{  5JJelit  gelb,  gibt  3wngenbrüt)e  (bie  man  jiemlic^  fräftig  fjat 
einfodjeu  Iaf[en)  bagu,  einige  3itronenfd)ei&en,  beren  ©erne  entfernt,  9[)ht§= 
fatbliUe,  ctitJaS  feinge[toj"?enen  luei^en  'ipfcffer,  aud)  nad)  ©ntbünfcn  i  ®(a§ 
tneiBcn  S>ein,  unb  legt  bie  ^mxQC  in  bie  foi^enbe  93riif)e.  3^adjbem  bie= 
felbe  i  ©tunbe  langfain  gefodjt  l)Qt,  mirb  fie  angerii^tet  unb  mit  fteinen 
runben  f^Wfdlflö^djen,  in  übriggebliebener  ^»ngenbrüfje  ober  2önffer  ei- 
nige 9Jiiuuten  getüd)t;  iube^  bürf  fie  bod)  and;  nidjt  §u  meid)  merben. 
S)ann  tnirb  bie  Snncc,  meldje  rec^t  famig  fein  mu^,  bur^  ein  (Sieb  gege- 
ben, mit  einem  ©ibotter  abgerü{)rt  unb  über  bie  angerid)tete  ^i^^tge  ge- 
fättt. 

3kd)  belieben  Jonn  mon  bem  gticaffee  einen  @efd)mad  üon  ©arbellen 
geben,  ober  and)  fö^om^ignon?,  noij  I.  9io.  IG  öorgeriditet,  barin  !od)en; 
Sa  ühcx  SDIanc^e  mcber  ba§  eine  nod)  ha^  anbere  lieben  unb  9^iemanb  in 
biefer  mof)Ifd)medcuben  g(eifd)fpeife  etma§  üermiffcn  lüirb,  fo  bebarf  e§ 
f)ierbet  nic^t  bc»  äöeiteren. 

51  u  m  e  r  f  u  n  g.  3Bünftt)t  man  bei  einem  größeren  Ö^efeIIfd)aft§effen 
\ia§>  3uugcn:^pricaffec  am  tiDrt)erge()enben  2;age  gu  !od)en,  fo  lann  bie§ 
ot)ne  bcn  geringften  9^ad^tf)eit  gefd)e{)en,  bod)  getjört  baju,  ha^i  man  fotd)e§ 
li  Stunbe  in  einem  t)ei'ßen  Dfeu  entroeber  in  einer  alten  2;errine  mit 
f(f)IieBenteirt  S)edel  auf  einen  Sfioft  geftettt,  ober  in  feft  gugebedtem  irbcnem 
@efd)irr  {od)enb  f)ei§  toerben  lä^t,  ein  ®urd)rül^ren  ift  ()ierbei  unnt)tl)ig. 
S)a§  3(brül)ren  ber  ©aucc  mit  einem  ©iboiter  gefd)ief)t  bann  erft  beim  2tn= 
ridjten. 

31.  ©ebratcitc  Suuge  al§  ^cilaöc.  9iac^bem  bie  3unge, 
tüte  eg  im  3inigen:=3{agout  3lo.  1  bemerft  ift,  toeic^  ge!od)t  unb  a[)gc,^ogcn, 
roirb  fie  geifialten.  ®ann  ftedt  man  einige  dldkn  l)hmn,  bcftrcut  fie 
mit  3}lu§!atnn§  unb  elioag  feingemad)tem  ©at^,  toöl^t  fie  in  gefto^enem 
3tüiebad  unb  brat  fie  in  ftcigenber  S5utter  gelb,  mobei  fie  jebocEi  nid^t 
flU§trodnen  barf,  fonbcrn  gaug  faftig  bleiben  mu§. 
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32.  Uutiöe  mit  Sai-bcllenjaucc.  ®ie[e  mirb  nac^  „S^n^^  aU 
Söeilage"  gebraten  unb  eine  rcd)t  gebunbene  ©arbeßenfauce  barüber  ange- 
rtd)tet. 

33.  ßotcletteg  Don  l^uuge  (eine  augeueljwe  SScilage).    Sie 

ganj  tüeic^  ge!oc^te  abgezogene  B^^^tge  mxh  in  fingerbide  @d)eiben  ge- 
j^nitten,  bie  größeren  ©tüde  getljcilt.  2)ann  fdjtägt  matt  1  @i  mit  2—3 
@§Iüffel  SBaffer,  ttjo^n  auc^  Bitronenfaft  gu  empfefiten  i[t,  gibt  etmaS 
9Jiu§!atnu^  tlingn,  auc^  feingemad)te§  ©als,  menn'ä  ber  Bunge  fel)(en 
möd)te,  tunft  bie  (Scheiben  t)tnein,  mäfjt  fie  bann  in  alten  geriebenen 
©emmetn  unb  brät  foId)e  in  geibgemact)ter  S3utter  in  offener  ^fanite  fro^ 
unb  gelblidjbraun. 

34.  (Siiiaefaljene  3««Öf  P"»  SBnttcrbrob  unb  al§  SBeilaße 
(öanj  öorjitfllid)).  ®ine  Bunge  öon  fd)n)erem  8d^Iad)tüie^  Wirb  junäd^ft 
gereinigt,  lüie  cy  oben  bemer!t  i[t.  Sann  nerjme  man  2  Unjen  ©alj, 
reibe  biefetbe,  nad^bem  fie  mit  etioaS  Salpeter  ringsum  ongemifdit,  gep* 
rig  ein,  ftreue  etroa§  öon  bem  übriggebliebenen  (Satj  in  ben  (Steintopf, 
lege  bie  Bunge  barauf,  ben  Steft  barüber  unb  (äffe  fie  an  einem  füljten 
Drte  10—14  Xage  in  ber  fid)  bilbenben  ^ö!el  liegen,  mäf)reub  man  fie 
alle  paar  Xage  ummenbct.  B""^  ©ebram-^  njirb  bie  QnuQe,  am  beften 
einige  2:;age  öorI)er,  mit  !od)enbem  SBaffer  auf§  geuer  gebracht  unb  fo 
longe  ununterbrochen  ge!pd)t,  bi§  jie  jid)  leidet  burdöfted)en  lägt,  ma§  in 
etma  3|  Stunben  ber  gaU  fein  mirb.  9flad)bem  a(§bann  bie  |)aut  abge- 
zogen, mirb  fie  in  ber  oorI)er  erfalteten  gleifc^brü()e  aufbeluafjrt  unb  nai^ 
jebem  ©ebraud)  mieber  i)ineingelegt,  moburd)  bie  Bunge  bi§  auf  ben  leg- 
ten 9left  faftig  bleibt.  3Bünfd)t  man  folc^e  etma  im  Söinter  längere  Beit 
aufäuben)apen,  fo  mug  bie  $8rü^e  in  8  2;agen  aufge!od)t  merben. 

35.  Dö)fen[Icif(^  =  6oteIette§.  4  Zljeik  fd)iere§  %Ui\ä)  ot)ne 
©et)nen,  1  X()eU  S^iierenfett  mit  @al5,jufammeu  ganj  fein  get)adt,  runbe 
unb  platte  @d)eiben  baoon  geformt,  in  einem  di,  morin  ^Jielfen  unb 
SDfiu§!atnug  gerührt,  umgebrel}t,  mit  gefto|encm  B^iebad  beftreut  unb  in 
fteigenber  Jöutter  einige  ajiiuuten  mie  !öeeffteaf§  georaten. 

36.  ©cbrotcne  i^ricabeltc  Don  fvtfdjcm  Steif i^.  9io.  1.  ®ie= 
felbe  lüirb  ukrauö  fein  unb  tüol)lfdjmedenb,  UJcnn  man  baju  ein  %i)üi 
giinb^,  1  Sljeit  H?alb^  unb  1  X^eil  burc^gemadifeneg  Sc^roeinefteifc^  fein 
^adt  unb  bann  äu  U  $funb  51eij(^  i  ^^funb  S3utter  nimmt,  ^ann  man 
bie  SUlifc^ung  nid)t  liaben,  fo  5er ^adt  man  li  ^funb  gute§  S3olIenfleifc^ 
mit  i  ^funb  5yjierenfett  ober  frifd)cm  ©ped  ganj  fem,  gibt  baju  4  ganje 
eier,  ©alj  na^  ®efd)mad,  SüJuSfatnui  3  Uu^en  geftogenen  B^ie^ac^ 
ober  SSeigbrob  unb  1  2;affe  faltet  SBaffer.  ®ieö  mirb  unter  einanber  ge= 
mif^t,  runb  ober  länglid)  geformt,  mit  ber  naffen  |)anb  red)t  glatt  ge* 
mad)t,  mit  B^iebad  beftreut  unb  mit  bem  SlJicffer  trenjmeiS  @tretfd)en 
barüber  gebogen.  Sann  legt  man  bie  gricabede  in  fteigcnbe  Sutter,  bröt 
fie  unter  fleißigem  Segiegen  im  Ofen  gelb,  giefst  no^  unb  nad)  ettt)a§ 
!oc^enbe§  SBoffer  an  bie  Sauce,  au4  i^enn  e§  fein  fann,  einige  (Sglöffel 
bide  Sobne  unb  Iä|t  fie  f— 1  Stunbe  bunfelgelb,  nic^t  braun  braten. 
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llmgelüQnbt  tüirb  fie  nid^t.  9Jian  fann  and)  fogfeirf)  einige  fctngc[toficne 
2öad)t)oIbcrIieercn  in  bie  Butter  geben,  e^c  bic  g-ricobette  t)ineingelegt 
tüirb. 

37.  ^alcabcllc.  9lo.  2.  l^  «ßfunb  fe^r  feinge^acfte§  gleifc^ 
mit  gnt  3  UnietT  gett,  fnapp  1  Unge  ©alj,  3  9Jtu§!atnelfen,  i  geriebene 
9J?u§tatnu§,  3  (Sier,  ba§  äiJei^e  etiuaS  fcf)äumig  gefc^Iagen,  i  ^^funb  ge^ 
fto^ener  3>üicbacf,  reid^Iid)  i  Obertaffe  taltc§  2öa[fer.  eben  fo  üiel  ge* 
irfjntol^ene  ^^ntter,  tüotion  ber  33obenfQ^  jurücEbIcibt.  ®ie§  atlc§  tüirb 
geijörig  burdjgefnetct,  runb  geformt  nnb  mit  einem  geftof3encn  3tt)iebotf 
beftreut,  in  einem  irbenen  @efrf)irr  mit  oortjer  t)ei§  geworbener  Sntter 
Sngebecft  1  ©tnnbe  gebraten,  njötjrenb  man  bie  gricabelle  mit  einem 
@ct)oumIöffeI  einmal  nmmenbet, 

38.  (5cftot)tc  ♦^•ricabcltc.  (S^  toirb  biefe  na^  S^Jo.  1  ober  2  äube= 
reitet.  SBcnn  fie  in  reidjüct)  53utter  gelb  geioorben  ift,  gie^e  man  fo  üiel 
fod)enbc§  SBoffer  Ijinju,  ba§  fie  tanmjur  ^älftc  bcbedt  mirb,  gebe  einige 
3itronenfd)eiben,  1  ^eterfi(ienrt)nr5el  nnb  2  @tüd  aKuStatMüten  jur 
<Saucc  nnb  laffe  bic  gricabellc  feft  jugebedt  i  (Stnitbe  langfam  focl^en. 
®ann  gibt  man  ettüa§  fcingefto^enen  3tüicbad  an  bic  ©aucc,  iäp  fie  gnt 
bnrd)tod)en  nnb  rüf)rt  fie  mit  einem  ©töolter  a^. 

3lnd)  tann  man  ftatt  einer  großen  gricabcHe  $8älld)en  t)on  ber  ßirö^e 
einc§  i^üt}ncreica  aufrollen  nnb  übrigen^  auf  angegebene  SBcife  öcrfal)- 
ren,  tuo  man  bann  eiu  redjt  moIj()d)medenbe§  gricaffce  erijiitt.  2)0^ 
muffen  bie  gricabcticu,  fobatb  fie  inmenbig  nidjt  mcbr  rot)  finb,  rafd^ 
t)om  g-euer  aenommcn  merbcn,  ma§  in  15,  I)öd)ftcn§ '  20  Mimüen  ber 
gatt  ift. 

@§  tüerben  S^artoffeln  bajn  gegeben. 

39.  iyvicabcUcn    Dou   ncbvatcnem   obei*    öct'üdjicm    ^ylctfc^. 

SD^an  ncf)r.ic  bicräu  Uebcrrefte  oon  S-Ieifd),  am  beftcn  oon  gebratenem, 
f)adc  fie  mit  einer  ^lüiebct  ober  mit  '»^Jeterfilic  red)t  fein,  rül}re  baju  ei= 
nige  ©icr,  ©atj,  mcnig  'Gelten  ober  ?Ohts!at,  etmaä  abgcfdjätteS,  gericbc- 
ne§,  in  Jöutter  getb  gemadjtc§  5Beiprob,  nebft  $8raten=  ober  übriggeblie- 
bener glcifdibrüljc.  jDann  madjc  man  IjicrOon  eibidc  ^ib^e,  beftrene  fie 
mit  ben  gcrbftcten  nnb  feingcftofsenen  ^'ruften  bc§  SöcifjbrobcS  nnb  brate 
fie  in  S3"uttcr  gelb.  §at  man  gcfo(^ten  Sc^inten,  fo  fann  man  ettoaä 
burd)§  5'leifd)  i)arfen  nnb  bann  meniger  Butter  ncljuien. 

Stnmerfnng.  3^tt  (Srinangelung  bc'ä  3Beif5brobc§  loffcn  fid)  oud^ 
f)ier3n  einige  gefod)te  falte  Slartoffcln  gc'branc!^cn,  bie  auf  einer  Sftcibe  ge== 
rieben  locr'bcn. 

40.  (^)c'irf)moi*tc  o'lcifd)=5ioulabcu.  9)£an  tiopft  ein  ©tüd  gleifd^ 
au§  ber  Uin\t,  iueld)e§  nic^t  ^n  frifd)  fein  barf,  fdjueiöct  e§  in  länglidie 
©djciben,  bie  man  ebenfalU  nod)  etrt)a§  mit  einem  .SHopfbol^,  nidjt  mit 
einem  9JJeffer,  tlopft,  bcfticnt  biefelben  nid)t  gu  reid)lic^  mit  einem  &e^ 
mengfcl  oon  feingcftof5encnt  @aU,  9^cltenpfeffcr  uub  etuiaö  SJJuSfatblüte, 
ober  ftatt  biefer  '@en)ür,^e  mit  einigen  gcf^to^cnen  2Bad)l)ülberbceren,  legt 
t)ünne  8|3edfd)eiben  barüber  l)in,  toidelt  fie  jn  feften  diöüd^en  auf,  tüel^e 
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man  mit  einem  gaben  umBinbet  ®arna^  Iät3t  man  in  einem  üerBött- 
ni^mä^ig  großen  SEö|3[d)eri  reidjlid;  SSuttet  gei6  merben,  bre^t  bie  S?on= 
loben,  mit  SJlelit  beftäubr,  barin  Ijernm  unh  Uifet  fie  bidjt  neben  einanbcr 
nnb  feft  ^ngebeclt  auf  nid)t  ^u  ftarfem  j^^mt  10  yJtinuten  fd)moren,  \miy 
renb  nad)  hen  eriten  5  STciunten  bie  untere  ©eite  naö)  oöen  gelegt  tt)irb. 
®ann  gie^t  man  jeitiuärt^,  nid)t  barüber  ^in,  \o  t-iet  ftar?  fodöeabcS 
SBaffer,  ba^  bie  Stößc^en  jtarf  §ur  §älfte  beredt  werben,  beert  ben  %o\)^ 
fd)nett  gauä  feft  gn,  bejii)töert  ben  Secfet  mit  einem  SSoIjen,  nnb  lä^t  fie, 
änrilcfgefd)oben,  hü  gan,^  mäßiger  .^i|e,  ofine  ben  XoJpf  gn  öffnen,  im 
fangen  |— 1  (Stnnb'e  fdjnioren.  (Sin  gn  ftar^eä  nnb  gu  langet  graten 
mad)t  bie  äfionlaben  troden.  SK^bann  löerben  bie  f^äben  mit  einer  ©djeere 
bnrd)gefd;nitten  nnb  entfernt  nnb  bie  3ionIaben  in  ibrer  bidlid)cn,  brau- 
nen nnb  träftigen  @nuce  angeridjtet.  6ie  mad)en  eine  angenet)me  S3ei' 
tage  §n  feinen  ©emlifcn:  am^  fönnen  fie,  inbem  bie  ©auce  etmaS  öerlän^ 
gert  wixb,  mit  äVirtoffeln  gereid)t  tnerben. 

41.  9u|)^enf(eifdj  511  ftoDcu,  mä]  ber  SupJJe  mit  .^artoffettt 
311  ßcläeit.  SJtan  fei^e  ba§  ©uppenfleifd)  etiuaS  zeitiger  aU  gctüöiniüd)  anfi^ 
geuer  nnb  fdjneibe  c§,  nadibeai  e-S  lueid)  geinorben,  in  paffenbe  ©tüdd)en. 
2)ann  madje  man  33utter  gelb,  laffe  fein  geiöürfede  ß^'icbeln  barin  getb=^ 
braun  Serben,  bod)  fei  man  ai^tfam,  ba'^  fie  feinen  bräunlichen  ©efd)macf 
ermatten,  gebe  bann  Wdji  tjinjn,  mad)e  unter  ftetem  ®urd)rü^ren  and) 
bie§  bräunlid)  nnb  rü^re  e§  mit  (Sup]jenbrüt)e  5U  einer  reidjiidien  unb 
red)t  fämigen  ©auce,  ®iefe  tnürje  man  mit  einigen  ganzen  Sietfen,  Sor- 
berblättern— nidjt  §u  öieI-etioa§  Pfeffer,  füge  'oa^  bielleidit  noc^  fei)tenbe 
@ol5  ^inju,  (äffe  auf  getinbem  gener  ba§  gteifd)  i  ©tunbe  in  ber  ©auce 
fd^moren  unb  gcae  berfclben  beim  5{nridjten  einen  (lefd)mad  üon  (Sffig. 

42.  (Salat  Dou  ühnafieKicbcncm  Su^^eiiflcifd).  S)ie  3ube* 
reitung  biefc§  ©alate»  finbet  man  unter  .ben  ©alaten  unb  fonn  berfelbc 
fonjol^l  gu  jeber  Slirt  üon  grünem  ©atat  nnb  jn  ^artoffelfpeifen,  aU  an6) 
allein  gegeben  Jüerbcn. 

43.  .§ad)cc   ftctt   ^'Iclftljitiurft.    aJJan   foc^t  ein  etm§   fettet 

©tüddjen  3iinbfleifd)  in  ^Baffer  nub  ettüaS  ©atj,  gut  ouSgefc^aumt,  in 
lur^er  S3rü{)e  lüeic^,  entfernt  aUe  ^nocgen  unb  I)adt  e§  red)t  fein.  3^- 
gteid)  brüllt  man  gu  li  ^funb  g(eifd)  +  ^funb  5Rei§  ah,  !od}t  il)n  mit  ber 
9tinbfIetfd)^53oui{Ion  tneid)  nnb  btd,  mad)t  58ntter  gelbbraun,  rül)rt 
Steife^,  Slci§,  geftof5encn  g^telfenpfeffer,  gjlugfatnn^  unb  ba§  öieHeid^t 
ixoä)  fet)Ienbe  ©alj  f}in§u,  id|3t  e§  gut  burc^fd^moren  unb  richtet  e§  rec^t 
!)ei^  an. 

©tatt  Svei§  fonn  man  auc^  gute,  frifc!^e  Hafergrütze,  in  SBaffer  obge- 
f(i)6t,  mit  ^Bouißon  bid  iod)en,  iuo§  erfterem  nid)t  uadjftct)t.  ©0  ift  and) 
attc§  genebene§  SBeifjbrob  mit  S3ouiIIort  febr  gut  unb  um  fo  mebc  bonn 
äu  empfetylctt,  tüenn  man  bie  93ouilIon  grö^tentf)eil§  §n  einer  ©n'ppe  an^ 
inenben  möd)te.  ©oli-t)  ^adjct  ift  befonberg  jn  3(e^fetmu§  ein  redjt  aw 
gene^me§  Ökridjt. 

51  n  m  e  r  f  u  K  g.  Wlan  'imm  in  f a f ter  Sat)re§,^eit  metirere  Portionen 
baüon  foc'^ett,  biefe  in  '';|?i:»r§ettan  ober  in  einem  gilt  auagebrül)tcn  ©tetn» 
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to:pf  offen  flefienb  nn  einem  Iiiilia,en  Orte  aufbeuial)ren  iiiib  beim  <^tbxana.) 
red^t  I)eifj  iiiadjci'. 

44.  UelJiiöncöncömeS   iS{tV|)enflcif(^   mit  ^wicBclu.     Tlan 

fd^ueiöct  bajielbe  mit  bem  "lydt  ra  bicfe  Sdjeibcn,  löft  ha^  nötljige  ©alj  in 
etma§  Slniffer  auf,  üei1[)eitt  c§  über  ^a^  gleifcfi  unb  tüenbet  foid)e§  einmal 
nni,  bamit  e§  Qf^^örig  burd)3icf)e.  Untcvbefj  läfjt  man  93utter  ober  ^dt 
in  einer  Pfanne  f)ei§  tüerben,  gibt  reid^üd)  !teingefrf)nittene  3wiebe(n 
Ijinein  unb  maä)t  fie  gelb,  ©nun  legt  man  ha§>  gleifd)  barauf,  lä^t  e^ 
jugebedt  bei  einmaligem  Umiuenben  ebcnfaüs  gelblirf^  njcrben,  rid)tct  e§ 
an,  madjt  roff§  eine  SlMcinigfeit  3}?ef)[  in  ber  ^;|5fanue  öollftänbig  ga^r, 
rüt)rt  e»  mit  ettoüä  ^oniü'on  ober  SBoffer  ju  einer  furgcn,  fämigen  ©auce 
unb  oert{)ei(t  fic  fod^cnb  über  ha^  glcifd). 

45.  Ucbiioficbtiebeueä  (Supvcnfleifrf)  mit  2le|)fcln  öefdjutort. 

SJlcn  fc^neibct  ©uppenfleijd)  in  feine  @djcibd)en,  legt  bie  fetten  ©tüddien 
auf  ben  ^-öobcn  eine§  fleincn  %op\c§i,  ba§  Uebrige  barauf,  flrcut  cttda^ 
@ai'5  nnh  einige  9cagcuten  barübcr  l)in  unb  läfet  e§  äugebedt  eine  !leine 
SSeile  fdjmorcn.  Untcrbe§  fd)ä(t  man  fnure  §lepfel,  entfernt  ha§>  hXcxiX' 
ge^äufe,  fdjneibet  bie  (gtüde  o(eia)fatt§  in  ©djeibcn,  bcbedt  bamit  ba§ 
^Icifd),  gie^t  einige  (S^iöffcl  SBaffer  feitmärt^  barnnter,  (äfit  bie  Sle^fel 
gat)r  tberben  unb  rid)tet  erftcrci^,  pl)ne  e§  um5urüf)ren,  an. 

46.  Se§oißifJ)e«  tu  9lorttt»'»if'''iiC'^-  ®^  ^^^^'^  ^^"^  3flofinenfouce 
gemad^t,  toie  fie  im  §(bfd)nitt  ©aucrn  angegeben  ift,  bann  toirb  gute§ 
faftigeä  ©n^penfleifc^  in  !feine  ©d^eibcn  gefdmitten  unb  i  @tunbe  borin 
gefd)mort. 

47.  ^Oöout  Wa  Sii^jpcuflcif(f)  ober  ^Braten.  aJlan  fd^neibet 
ha^  %k\}d)  in  ijaffenbe  (S>iM^,  macgt  iöiatcnfett  ober  ^Öutter  gelb,  rüljrt 
1—2  gefdinittene  ^tfiebetn  barin  gelbbraun,  fomie  je  nac^  ber  ^oition 
1-2  @i3töffel  9)M)(,  gibt  S3oniaon  ober  SSaffer  nebft  ^rotenbrülie, 
elma§  Pfeffer  unb  S^elt'eu  ober  9^elfenpfeffer,  2—4  Sorberblätter  _  unb 
dma^  abgef(i)ö(te,  in  feine  (Sdjeiben  gefjjnittene  eiugcmad^te  QJurfen  ^injn, 
lä^t  letztere  meid)  !od)en  tmb  ha^  S'^cifdi  in  ber  @auce  ein  menig  fdjmO' 
ren;  biefetbe  muf;  red)t  fiimig  fein,  ai^enn  fie  fünüd)  gemüufdjt  mirb,  fo 
fonn  man  i  (Sf;{öffel  ©irup  ober  !öirnmt!0  bur^rü^ren. 

3(umerfung.  (SoH  Boraten  ^inn  Stagout  angenianbt  toerben,  fo 
mad)e  man  bie  (gaitce  fertig,  bie  @urtf":u  bann  ga^r,  lege  bann  erft  ha^ 
glcifd)  l)inein  unb  laffe  e§  langfam  tjci]]  mcrben,  nia^  teilen,  meil  tra- 
ten burd)  ^2cc^on  jäljc  mirb. 

48.  U?au()a§  px  )}vaU\U  StefcS  fo  pröfituDle  al»  angenehme 
(SJeridir  für  einen  tägli(f;cn  2;ifcl)  tanu  gu  iebcr  '^dt  gemadjt  merben,  unb 
gtoar  foiuoljl  öon  fpvinbfleifc^  al§  ©dimcinefteifd),  felbft  oon  gefodjtem 
«Snppcnfleii'i)  unb  einem,  ^ä^en  traten,  mobei  bonn  rei^lic^  <Bped  mit 
feingcf^adt  mirb.  Sa  man  ben  ^anr)a§,  menn  er  lange  genug  getötet  ift, 
im  ©ommer  an  einem  Jüfjicn,  luftigen  Orte  offenftcl)enb  8,  im  2Binter  14 
^age  aufbcma{)ren  tann,  fo  ift  er  jugteid)  ai^  2üt§()ülfe  jn  empfeblen. 
9^ad)  bem  itodjen  mirb  er  auf  folgenbe'SBcife  gebraten:  Man  maä)t  Söut* 
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ter  ober  gntc§  j^ett  tu  einer  ^fanne  ()ei^,  fd^nelbet  ben^anf)a§  in  ©cfieiben 
öon  bei"  ®icfe  eine§  flcinen  ginger§,  legt  fie  bid)t  neben  einanber  unb  Iö§t 
fie  uiibebecft  auf  beiben  (Seiten  gelb  unb  h*o§  braten,  bod)  bürfen  fie  ni^t 
nuStrochten,  muffen  üielmeljr  innieubig  njeid)  bleiben.  Wian  gibt  hcn 
^45an^a§  jn  ^artoffelfpeifcn;  befonöerg  ongenefjm  ift  berfelbe  ju Sartoffeln 
mit  5(c|3feln  ober  Sleifelbrei. 

49.  iVi'tfö)e  5?lii!bf(cifd)i?)«i*ft  gu  Örateu.  ®a  beim  ^Braten  ber 
SBurft  ber  S)arm  fef)r  teilet  reifjt,  fo  lljut  man  tvoi)!,  biefelbe  öor'^er 
i  @tunbe  in  einen  Xop'i  mit  beiual)e  fodjenbcm  SBoffer  p  legen  (fod^en 
barf  e§  nid)t),  bamit  fie  barin  buri^  unb  burd?  i)eife  iDerbc.  SDann  rüi)re 
man  SSutter  über  f^cuer  bunfcigelb,  lege  bie  SDSurft  in  eine  red^t  f)ei§  ge* 
mad^te  ©c^üffel  unb  gie§e  bie  Jöutter  borüber  ^in.  ©ic  :pa^t  ebenfaüä 
üorjügüi^  ju  ^2tepfelmu§,  bo;^  oud)  Sartoffeln  mit  ^(epfeln  finb  fet)r  gut  baju. 

50.  (Siuöcfal,',cne  Si'uftfcrnc  aU  aitöcncljmc  Seilcge  ü« 
^^uttcrbrob  uiib  t)cvfd)iebcncu  @cmü)cn.  ®ie  ^ßorfc^rift  ^ier^u 
ift  im  ^bfd)uitt  XXII.  gu  finben  unb  mirb  ^lier  nur  barauf  tjingemiefen. 

51.  ^^Jöfelfteijd)  m  Jcd)en.  Sft  ba§  g-Ieifd)  oI)ne  tt)eitere§  mit 
©alj  eincicpotett,  fo  lege  man  e§,  je  nadjbem  e§  meljr  ober  mentger  fot^ig 
ift,  eine  ^tad)t  ober  einige  ©tunbcn  in  SBaffer,  fc|e  e§  mit  foltern  SBaffer 
bebgdt  auf^  geuer  unb  taffe  e§  ettüa  3  ©tunben  langfain  fodjen.  3^''^ 
SfJadjgie^en  mu^  man  fodjenbeS,  fein  !alte§  Söaffer  ncljmen.  S'^cifc^, 
tüe(cl)e§  in  einer  ^ufnmmengefei^ten  '450161  gelegen  I)at,  rtirb  mit  fod)enbem 
Saffer  unb  etmaä  ©ol^  auf«  'Qtmx  gcbradjt  unb  bafür  geiorgt,  ba^  e§ 
njeber  a\\^  bem  .^t'oc^cn  fomme,  noc^  §u  longe  foc^t,  moburc^  mon  einen 
faben  ©cfs^maa  be§  g(eifa>§  tcrijütet. 

52.  laiidjficifi^  311  hdm,  S)affelbe  lüirb  3Ibenb§  öor^er  gut 
übgeiüafd)en,  \va§>  am  beften  mütelft  eine§  reinen  |)onbbeien§  unb  einer 
^anbiioft  Söeiäenfleie  gefc^ieljt,  eine  9Jad)t  in  SBnffer  eingemei(^t,  am 
auberu  ^age  nod)maI^  abge^:i3Ütt,  mit  fod)enfcem  SBaffer  bebedt  auf§ 
geuer  gebrächt  unb  longfam  3  -4  ©tunben  ununterbrochen  getoc^t.  "Slaö) 
bem  ®a()rfein  t'ann  man  e§  feft  jugcberft  nod^  ^  (Stunbe  in  ber  SSrü^e 
fteljcu  taffen,  mobnrd)  e»  mitbcr  unb  füftiger  luirb. 

Vinmcrfung.  ©ie  Srübe  fann  t)ortI)ei(()aft  p  ©raupenfuppc 
beüu^t  werben.  Um  ober  "Otn  9?eft  öon  9taud)fleifd)  faftig  -^n  ertjotten, 
lege  man  e§  in  eine  offene  2;crrine,  bie  on  einen  füt)Ien  Ort  gcfteüt 
roirb,  tüteber  in  bie  iSvülye,  meld)e  man  nütljigenfallg  nod)  einigen  2;agen 
auffodie. 

53.  @eräud)ei'tc  ^^uuße.  ®ie  Qmqe  lüirb  2:ag  unb  9^ac^t  einge* 
{üeid)t,  u>le  yioudjfleifd)  gefo_d)t,  jtoifdien  jmei  ^rettc^en  mit  einem  «Stein 
bejd)roert,  folt  gemorben,  bie  i^aut  banon  abgezogen  unö  bi§  jum  @e* 
braud^  in  ber  S3rii()e,  toorin  fie  gefoc^t  ift,  aufbema^rt.  ®urd)  haSi  ^ref* 
feil  erf)ä(t  fie  eine  beffere  gorm.  S3eim  ©ebrond)  mirb  bie  Sunc^e  in 
bünne  @d)eiben  gefc^nitten,  fran^förmig  ober  rei^enmei§  auf  eine  Sdiüffet 
gelegt  uiib  mit  ^cterfilie  garnirt. 

(gine  angenebme  ^öeitage  su  öerfi^iebenen  jungen  @emüfen,  al§: 
©xbfeu,  Soljlrabi,  ©pinat,  fo  mie  and)  gum  Söutterbrob. 
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54.  Slalbgbratcn  im  Ofcii.  9tad)bcnt  ber  traten  mit  faltem 
S33a[fer  nbrjCiXfaidicii  ift,  lüHt  man  iljit  anfangt  bei  ftarfcr,  bann  bei  mä§i= 
ger  ^i|3e  unter  flci|]it]ciri  iöpgicf^eu,  ofine  ii)n  nm^nlegcu,  lö-@tunbe  bra* 
tcn.  @iu  {(einer  Sörateii  aber  barf  nid^t  über  It  (S'tnnbc  im  Ofen  blei- 
ben, lüeil  er  jonft  ju  lueid^  nnb  trocfen  irürbe.  Qu  üerl)üten,  baf?  bie 
©auce  5U  braun,  ober  gar  bränr^tic^  toerbe,  fann  nöt()igenfan§  juiüetlen 
eine  ^atbe  %a\)c  6al)ne  ober  SSaffer  tiinjugefügt  lüerben. 

Sind)  fann  ber  ©auee  bnrd)  1—2  2;a[fen  guter  fü^er  (Sat)ne  ein  ange- 
nef)mer  @efd)macf  niib  jdjöne  gelbbraune  g-ärbung  gegeben  töerben;  man 
gieße  jie  i  ©tnnbe  bor  beut  Äperauvnel)men  be§  33raten§  {jinju.  ^ft  ber== 
fetbe  angerid)tet,  fp  nimmt  man  ettüa§  gett  bon  ber  «Sauce,  rü[)rt  ba§  in 
ber  ^fanne  [id)  §(ngeicl5te  mit  ctwa^  faltem  ^SJaffer  jufammen,  luenbet 
nöt^igenfatt§  ctwa^  Starre  ober  ^artoffetmet)!  an,  üerfnd)t,  ob  Salj 
fel)tt,  unb  läfjt  bie  Sauce  gut  burcf)fod)en. 

55.  ^Ialbtf=9iiitfeu.  SD^an  nimmt  ben  9iüden  öon  ber  .Steule  bi§ 
Sur  33ruft— fdjneibet  an  betben  Seiten  bie  stippen  big  jur  i^^äifte  weg  unb 
löft  bie  liieren  au§— Ijautet  unb  f|3idt  if)n  lüie  einen  |)afen  unb  bral  ibn 
im  Ofen  mit  reic^Iid)  Sped  unb  33ntter  in  1 — 1^  Stunben  ga()r,  boct)  barf 
bie  §i|e  nid)t  ju  ftarf  fein. 

5C.  ^TalbSbratcit  im  Xo^f.  SDJon  ricf)te  benfelben  öor,  wie 
Kalbsbraten,  mad)e  in  einem  2opfe  Sutter  nnb  gett  fodienb  I)eiß,  füge 
nad)  belieben  auc!^  einige  Spcdidjciben  f)in5U,  kne  ben  93raten  biuein  unb 
laffe  i^n  offen  an  beiben  Seiten  geljörig  getb  werben,  Wäf^rcnb  man  i()n 
öfter  I)in  unb  fier  fdjiel't,  ol^nc  barein  ju  fted^en.  ®ann  qiefje  man  nar^ 
nnb  nad)  einige  I^albe  Xaffen  Sabne,  in  (Srmangefung  9J?iId)  ober  fodjen- 
be§  SBaffer  feitWärtS  f)utein,  bede  hen  Xopf  feft  p  unb  öerfabre  übrigeng 
gteidjfattg  unter  l^äufigem  begießen  wie  beim  Dfenbraten,  anc^  muß  Wie 
bei  biefem  bie  runbe  Seite  im  Xopfe  nad)  oben  liegen. 

57.  9lici'cn».^iadjcc  ,^um  ÄTaib^bratcu.  ®ic  gebratene  9?iere 
mit  i()rem  gett  töirb  fein  ge()adt,  bann  Iäf3t  man  ein  fteine§  Stüd  S^ntter 
mit  einer  ge()adten  3>t)icbel  gelb  Werben,  liiere,  (Salj,  S!}iuyfatnuß,  einen 
(Sf3löffet  faure  Sabne  nnb  einen  balben  (Sßlüffet  Senf  borin  burd)fo(^ert 
unb  gibt  biefe»  mit  gcröftcten  lörobfcfinitten  jum  33raten. 

58.  O^cbäm^ftc  .^TaIb§l'i^))Ctt.  (£§  get)ört  I}ier,^n  febr  guteg 
j^teifcb.  Wan  fc^neibet  bie  Stippen  glatt  ah,  ffopft  fie  get)Drig,  aber  nidjt 
angeinanber,  fo  baf?  fie  reic^üd)  -^  S^ti  bid  bteiben,  nnb  Tiadt  bie  ül^nod)en 
äur  .^läifte  ob.  ®ann  legt  man  fie  in  eine  bid  mit  S3utter  beftrid^ene 
Sc^üffel,  beftrcut  fie  mit  Sat,^,  9!JJu§fat  unb  gibt  noc^  Sutter,  ^itronen^ 
fd^eiben,  etwag  geftoßenen  ßwiebad  nnb  etwa  ^n  3  ^fnnb  ?5^(eifd)  i  Quart 
i)aib  SBaffer  nnb  i)oIb  2Bein  I)inju.  ©aranf  wirb  bie  Sd)üffe(  feft  3uge= 
bedt,  ein  feud)te§  Xucf)  barübcr  l)in3e(egt  unb  onf  Kot){en  i  ©tnnbe  ge= 
fd)mort. 

59.  5?a!ö§I)nift  ,^u  füllen.  Wan  flopft  bie  Srnft,  Töft  ben 
Snod^en  aug,  wäfc^t  unb  trodnet  ba§  gleifd),  gibt  bie  {^üünng  I.  9^o.  10 


90  g(ci[cr)[pci[eu  altev  5tvt. 

in  bie  Ocfhumg,  näf)t  fie  ju,  xeiU  bie  5öruft  mit  ItJento,  ©als  ein  unb  fe|t 
fie  mit  retd)üc|  ^Butter,  toelcfje  mit  gutem  tj-ctt  imtermijdit  jcin  fann,  bei 
giem.ttd)  ftorfer  .<pi^e  in  bcn  Dfcn.  "Unter  jtcifjigem  igegicfjen  laffe  man 
jie  li  ©tunbe  braten,  tüiiljrenb  bein  mon  nad)  nnb  nod)  einige  %a']\^n 
©aljue  Ijingugtefit,  S3nm  Wnrii^ten  öcrgeffe  mon  ntdjt,  bie  gäben  IjeranS- 
äU3tcIicn.  Siie  ©auce  föirb  mit  ctmaä  faltem  Söaffcr  gnfammen  unb  jämig 
gerüljrt. 

60.  C§eft.ot)tc  talöS^nip  aU  25oreffcu.  ®te  ^üII)§Bru|t  toirb 
gut  gcilopjt,  getoafd^en,  mit  einem  ^uc^  abgetrodttet,  mit  ©atj  gut  einge- 
rieben,  mit  etma§  Md)i  bcitäubt  uiib  in  fodjenb  Ijc-i^.er  Butter  on  beiben 
©eiten  langfam  gelb  gcmad)t,  tnnljrcnb  ber  %op^  feft  ^tugebedt  tnirb. 
^am\  gtefse  man  feitmört§  fo  üict  !od)enbe§  SBaffer  liinju,  bcf,  ha§:  ?5teifd) 
§nr  .^ätfte  bebedt  mirb,  unb  füge  eine  !Ietngefd)uittenc  ^^eterfiüenföurjel, 
auc^  nac^  93ettefaen  eine  ^x^nh  öoll  gut  gereinigte  e^om^ignonS  ober  1—2 
Untertanen  bott  ©corjoncrn  tjin^u.  Tlan  l'afje  bie§  ettüa  li  ©tunbe 
tangfam  fdjnioren,  gebe  1-  ©tunbe  uorber  etmaä  gefto^ene  9JJu§fatbIüte, 
einige  ^it^onenidieiben  an  bie  ©ouce,  oudi,  menn  fie  nidit  fämig  genug 
fein  möd^te,  etma§  gefto^enen  ßmiebad,  rid^re  beim  §turid)ten  1—2  ®ibDt= 
ter  mit  ettt)a§  faltem  Söoffer  btngu  nnb  gaxnire  bie  ©djüffet  mit  ^'Iö^d)en 
noc^  XIV.  9^0.  6,  13  ober  16. 

61.  ^lalöffctu!)  JU  If^ntorcn.  ©ine  ^ölbsfenle,  Söruft  ober  ein 
(Stüddjen  Don  ber  ä'eule  toirb  gellopft,  blondjirt  (ficije  $8orbereitung§' 
regeln  I.  "^lo.  51),  mit  einem  (gtücf  93n!ter,  einigen  Sorberblöttern,. 
3itronenfd)aIe  nebft  3itionenfd)ciben  unb  etmag  ©alj  in  einen  meilfocben- 
ben  ^jDpf  gelegt,  SSaffer  unb  SSein  barauf  qegoffen  nnb  fcft  öerfi^toffen 
auf  ein  nid^t  ^n  rafdje§  Steuer  gefetjt.  (Sollte  bie  $8rül)e  jn  früi)'  abfo= 
c^en,  fo  mn^  etma§  fnd)eubc§  SBaffer  ba,^ugefügt  Jtserben.  Vorauf  mirb 
fie  furj  nnb  gelblid)  braun  cinge!od)t,  mäf}renb"man  burd)  I)änftgc§  dlüU 
teln  i)a%  ^^-kiidi  üor  einbrennen  fd)ü|t  unb  mit  ber  ©ance  fo  lange  be= 
gießt,  bi§  fie  fämig  gemorben  ift. 

62.  ^'tim^  Slall?f(etf(!)=fyi1caffee.  $ö^on  fd}neibet  bie  SSruft  in 
fleine  üteredige  ©tüde,  unb  bamit  tia^,  gieifd^  red)t  tpeiß  merbe,  blandjirt 
man  e§  auf  folgenbe  äBcife:  ^Jcadjbem  foldjeä  mitfaltem.  2öaffer  gemafdjen, 
toirb  e§  anf§  geucr  gefegt  unb  öor  bem  ll'od)en  in  Mte§  SSaffer  gemorfen 
unb  abgetrodnet.  ©o  lege  man  bie  ^tiidt  in  einen  %op^,  morin  reid^Iit^ 
frifd)e  SButter  gan§  l)ci|5  gemad)t  ift,  nnb  laffe  fie  bei  einmaligem  Ummen- 
ben,  feft  gugebedt,  ettoa  1  ©lunbe  langfam  f^moren,  ober  nid)t  gelb  toer- 
ben,  giefse  bann  fo  üiel  todjenbeS  SSaffer  ßingu,  cd§>  man  ^ziaiict  f^n  Iiaben 
h)ünfd)t,  gebe  and)  ©a(^,  in  1  QcU  lange  ©tiidd)en  gefd)nittene^3eterftüen' 
tourjeln  un.b  nad)  Söelieben  ß.t)om^ignon§  fjinju,  unb  laffe  ba§  gleifc^  feft 
gngebcdt,  langfam  mürbe,  bocfi  ja  nidjt  §u  n^eic^  lochen,  luobei  man  ouf 
dioa  1  ©tunbe  redinen  fann.  i  ©tunbe  öor  bem  einrichten  !ann  goTgen- 
be§  ^injugefügt  tüerben:  äRibber  (IlMlbSmild)),  f)alb  gabr  gctodite  ©par* 
geüöpfe,  llcine  ©anciffen,  einige  ^itrcnenfdjeiben,  SJcu§fatblüte  unb  gum 
©ämigmac^en  ber  ©ance  gan^  fein  geftoßcner  gme^aä.  33eim  einri(Jten 
rül)re  man  bie  ©ouce  mit  1  ©ibottcr  ah,  richte  ha%  gricaffee  mit  feinen 
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^reb§=,  (^(eifd)==  ober  SScifsbroblföfidjen,  lt)etd)e  in  gefatäencm  SBaffer  fle= 
!od)t  jinb,  an  unb  fülle  bie  fämiiic  Sauce  barüber  f)in. 

68,    Seines   H*ciU5fi"ctjf()={5-i*icafiec   mit  Wi\i>Uxtio^ä)t\u    Man 

fod^t  ein  feinc§  ^G([if(cifcl)=(vricnf]ce  üI)uc  3}Jibber  nnb  Sanciffen,  mocf^t 
a«ibber!(ö^rf)eit,  bereu  58üx1d)rift  im  2lb[d)mtt  tlöfee  (XiV.  yto,  7)  mitge- 
tfieilt  i[t,  fod)t  fie  in  3-kilrf)brüf)c  uub  Icßt  fic  in  ba§  fei-tige  gricaffee. 

r>4.  ,^a[(;§=(vricaifce  mit  Sl'rcbfcn.  ''Man  foc^e  ba§  gricaf[e  nad) 
öorljergeljeuber  $öorf.(;rift,  gebe  aber  ftattber  bemerften, guttaten  i  ©tuube 
oor  bem  ^iluridjtcn  SDicrdjeln,  9JZn§fat&Iüie  unb  in  93utter  %?Xh  geidjiui^teS 
5ö^ef){  t)in,3U,  ne^me  aücS  gctt  üon  ber  ©ouce  unb  laffc  fie  b2tin'"|)in5ut()un 
Ooureid)Iid)  AlrebSbutter  nod)  ein  voenig  fodien.  S3eiut  S{nrid)ten  lege  man 
tiorgcri(^tete  ^rebsidjhiäuje  in  bie  (gauce  unb  rü^re  fie  naä)  belieben  mit  1 
— 2  (Sibottcru  ah. 

65.  ^Ialbfleifd)=(vvicaffcc  mit  ^lumen!9l)l  ^lan  fdjneibe  au§> 
ber  Sruft  ooer  bem  Siipjjeuftüd  !(cinc  v-nffenbe  ©lüde,  jditüi^e  \k  mit  et= 
n)a§  9Jce()i  in  f)eißgemacl^ter  53uttcr  bei  eiutnaligem  Umlegen  i  ©tuube 
unb  gie^e  jo  öiet  fodjcnbe§  S.Bajfer  S)in5U,  'i>a'^  ba§  gfeifd^  gur  ^'»ütfte  be- 
bedt  wirb,  ^"ß'^eid)  todjt  mau  in  üeine  ©lüde  gefdjuittenen  SBIumenfo^t 
in  SSaffer  unb  Salj  tangfam  gatjr  uub  legt  i!^n  beljutfam  auf  ein  ©ieb, 
bamit  ba§  2Baf[er  abflicjje  uub  bcrfclbe  ein  fc^öneS  2(nfel)en  he1)aUe, 
Sann  ridjtct  man  ba§  g(cifd)  in  ber  SOZitte  ber  ©djüffcl  an,  legt  hm  58Iu= 
menfol)!  gterlid)  ring§  I)erum,  bie  SSIumen  nad)  oben,  unb  gibt  über  bie 
angerid)tete  8d)üffel  bie  reid)Iid}  fange,  !räftigennbred)t  fämige  j^ricaffee- 
fauce. 

6G.  5?al&f(ci|d)=«vvic(iffcc  auf  aiibcve  %xt  ©ine  feingel^odte 
^tüiebel  rt)irb  in  reid)er  33utter  gelb  gefd)mi^t,  ba§  in  tfeine  &Me  ge= 
fd)nittene  t^feifd)  nebft  ctma§  9JJeijt  eine  SBeilc  barin  gef(^mort,  mit  foc^en* 
bem  2öa[fer  jur  §ä(fte  bcbedt,  @al$,  gau.^er  Pfeffer,  SIelfenpfeffcr,  1—2 
Sorberb(äitcr  uub  toenig  in  SBürfel  gcfd)uittene  (genfgurfen,  in  (£rmauge= 
lung  einige  ^itroneufdieiben,  I)in5ugefügt;  ba§  gricaffee  borf  baöon  nid)t 
fauer,  ha^i  gTcifd)  gai)r,  aber  nidjt  ju  iueid)  gc!od)t  lüerbcn. 

07.  dUc^oni  \mi  miUkm  talfifleifd).  Tlan  fd)ucibet  au§  ei- 
ner SloIb§!eu(e  uugefäljr  8  ^^funb  gteifd),  Uop\t  e§  ndirbe  unb  fc^n°ibet 
e§  in  tjaubgrofje  ©djeiben.  2)a§  gleifc^,  iccld)e§  abfaßt,  föirb  gebraten, 
mit  3iti"Ducufd)aIe  Keingeljadt,  mit  i  '»^funb  (garbetlen  gerDürgt,  nnb  mit 
3—4  Giern  uub  etluaS  SBeifjbrob  ju  einer  garce  gemad)t.  Saun  lüerbeu 
bie  Stüde  gleifc^  bomit  gefüllt,  mit  einem  33inbfoben  umbunben  unb  lang* 
fam  gebraten. 

'^nr  (Sauce  nimmt  mon  bie  Sratenbrüt)e,  ettcaS  S!Jlord)eln,  etn)a§ 
^artoffelmel)!  ober  Starte  unb  läfst  ba§  gleiid)  barin  ncd)  einige  9[Rinu* 
ten  biimpfcn. 

68.  (5c!i)d)tcr  EaII)§fßl3f  mit  Sauce.  Man  mäffert  ben  ganj 
frifc^cn  .Uopf  uou  einem  großen,  gut  gemäftcten  Ä'albe,  pu^t  il^n  rein, 
fdjueibet  bie  Cbcrlef,-^cu,  Dl)ren  unb  fingen  an^,  brid)t  bie  unteren  tinn= 
hüden  ab,  nimmt  bie  Bunge  Iieiau§,  meil  fie  bann  beffer  meicl)  n)irb,lüäfcl)t 
ben  ß'opf,  fpaltct  ifjn'  nnir  biubet  benfelben  tüieber  feft  gufammen.    2)a* 
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tauf  bebedtinan  il)n  mit  2öaf[er,  gibt  ©otj  baj«,  fd)äumt  unb  lä^titjntnit 
(^anjem  ©eiüiirj,  grünen  Kräutern,  3*'^iebcln  unb  Sorberblättern  hieid)  fo= 
djcn,  rt)cld)e§  nng'efäfjr  2  ©tunben  bauert.  Wan  tann  i^n  bi§  pm  2(n= 
ridjtcn  in  ber  Srüde  liegen  laffen.  ®ann  legt  man  i{)n  auf  eine  ©d)üf)et, 
nimmt  ben  Söinbfaben  baüon  ab,  biegt  ben  .^opf  au§einanber,  legt  auf 
hü^^  (S5e^irn  geriebcne^i,  in  Butter  braun  gebratene^  SBeiprob,  bie  gef^at* 
tete  Qnnc[Q  ju  bciben  Seiten,  gibt  eUva^  ©auce  barüber  unb  bie  übrige 
bagu.    S)ie  niitl)ige  ©auce  ift  unter  „Saucen"  (XYII.)  augegeben. 

69.  itallP§fo^f=(2ül3C.  c^o|3f  unb  .fDerj  eine§  gut  gemöfteten, 
frifd)  gefdjlad)teten  Sl'albe§  toirb  rein  gclüa?_d)en,  1 — 2  ©tunben  getüäffert, 
bamit  ba§  331nt  berau§3iel)e,  in  einem  gfafirteu  %op^e  reid)Ii(i)  §ur  |)ätfte 
mit  SBaffer  bcbodt,  unb  mit  etmaS  ©atj  har  abgefi^äumt.  ®ann  gibt  man 
jmei  2:i)eelöffel  "^l^fcffertörner,  eben  fo  üiel  9telfeu^feffer  iiinju,  fomie  aud^ 
2  Sorberblätter,  3—4  ^iöiebetn  mittlerer  ©rö^e  unb  fo  üiel  @)fig,  ba§ 
to§  Söaffer  föuertid^  fd)medt  @o  laffe  mau  ben  H'opf  auf  nid)t  gu  grel= 
lern  §euer  gan^  lueid)  Jodjen,  madje  ba§  ^^teifd)  tionbeu^nodieu  unbgie^e 
bie  ^rül)e  burd)  ein  ©ieb.  ©anj  erfaltct  lüirb  ba§  gleiic^  in  bünne 
©trei'fd)en  gefdjuitten,  mit  einem  reid)Iidjen  1\)C\l  ber  nom  S3obenfa^  ftar 
abgegoffeneu  ä5rüf)e  unb  einer  in  @d)eiOen  gefdjnitteuen,  nid)t  bitteren  Zi- 
trone Dl)ne  Slerne  nod)  i— |-  ©tunbe  gefodj't.  ®ie  ©iilae  mu§  einen  ftart 
fäuerlid)  gemür,^igen  ©efd^mad  unb,  !alt  gelDorben,  fo  öiet  ä'onfiftenj  f)a* 
ben,  ba^  man  bünne,  glatte  ©c^eiben  baoon  abfdjueiben  fann:  gu  feft  borf 
fie  jebod)  uid)t  fem.  Sl'od)t  mau  mit  ^'opf  unb  ^erj  einen  S^alb§fu§,  fo 
!anu  man  bie  fdmmtlidie  $8rüt)e  ^ur  ©üfje  nehmen,  tuoburd)  mau  eine 
größere  ^ßorÜDU  erliält.  55ft  btefeibe  nun  §um  StnsfüEen  fertig,  fo  fpüte 
man  eine  ^orseKanform  ober  oerfd)iebene  fleineöefc^irremit  faltem  2Bof* 
fer  au§,  f^ö|3fe  bie  ©üljenbrülje  mit  bem  gleifd),  gteidjmä^ig  öertf)eilt, 
Ijineiu  unb  fteüe  foldje  an  ben  !ölteften  Crt.  S3eim  ©ebraud)  lüirb  ba§ 
gett  öou  ber  ©üfje  mit  einem  SJleffer  abgenommen,  fold)e  mit  bemfetben 
on  ben  ©eiten  gelöft  unb  auf  ein  :paffenbe§  ©d)üffeld)en  umgeftür,^t.  (S§ 
ift  bie§  eine  fetjr  )3rofitabte  unb  angenetjuie  Söeitage  ^um  58utterbrob,  ©o* 
(at,  ßartoffetfpeifeu  unb  SSurjelgemüfen ;  aü<i)  mit  einer  ©üljenfauce eine 
felbftänbige  ©d)üffe(. 

Stnmerfung.  ©oEte  man  genotljigt  fein,  bie  ©ülje  in  einem  ei=^ 
fernen  Stopfe  ^u  !o^en,  fo  laffe  man  anfangs,  um  ben  (£ifengefd)mad  gu 
üerf)üten,  ben  föffig  toeg  unb  benfetben  äute^it  etmc  5—10  SJiinuten  bur^- 
!o^en,  ebenfo  and)  bie  äitroneufd)eiben. 

70.  23raune§  ^aUJ§fo:pf=9laomit   für  ben    tcfilicöctt  ^if^. 

SOlan  !od)t  einen  ^alblfopf,  ba§  i^oer^  unb,  meun  mau  tuill,  auc^  bie  Sunge 
red)t  meid),  unb  f^ueibet  bie§  alleS  in  üeine  ©tüde.  ©ann  bräunt  man  2 
get)adte  ^miebcln  in  93utter,  gibt  2  S^föffet  9Jlef)tba3U,rü(jrt  e§  fo  lange, 
bi§  e§  gleid)fafl§  bräunlid)  ift,  füttt  üon  ber  S3rüt)e,  morin  ber  ^o|3f  gefod^t 
ift,  bagn,  gibt  9tofinen  ober  S^orintfien,  Pfeffer,  9ielfen  unb  ©at§,  1—2 
Söffet  a3irumu§  ober  ©irup  unb  ettt)a§  ©jfig  an  bie  ©auce  unb  löfit  ba§ 
gleifd^  bariu  gut  burd)fod)en.  S)ie  ©auce  mu^  red;t  runb  fein  unb  einen 
fäuerlictieu,  rec^t  ^üonten  Öiefi^mad  t)aben. 
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71.  ^-äcalo^^^  (für  8  ^scrfoncn).  ein  ^funb  Salbfteifrf) 
(foKte  e6  r.idjt  ju  tjalcu  fein,  fo  fann  Üviubfleiid)  genommcu  luerbcu)  tuirb 
mit  i  ^sfitnb  ©pcrf  ober  gcmäffcxtem  9tierenfelt  ^iiiaimiien  fofeiu  al§mijfl= 
Iic^  gcliadt.  ®a,yt  fiiu  2  (s;cnly  aBgefctlältc,  in  faücm  SSnffer  au§gebrücfte 
©emniel,  2  ßibotler,  ctiüaö  ©at^  uiib  ^^fcffer,  flel3Örig  Dermcngt,  flQd)e, 
t^nlergrofse  evcnloi^pa  geformt  imb  in  öollem  i)ei{5em  gett  in  bet  ^fann= 
fudienpfanne  xa]d)  ge(6  gebadeu  unb  t)erau§genonimen.  S)ann  tüirb  ein 
@fj(öffct  9)Mil  in  bem  gclt  ge'irfitDiljt,  eine  ^anbüctt  H^-äuter,  aU  ©djnitt^ 
loud),  ;peteriilie  unb  ettua§  Sragon,  l}in,^ugegebcn,  mitSiouillon  unb  eltt)a§ 
faurer  ©afjne  abgerülirf,  fo  ha^  e§  eine  bidüc^e  Sauce  bi(bet,  tüeldje  fo- 
d)enb  über  bie  @§caIopp§  gefüüt  luirb. 

^aä)  ber  ©up^e  mit  abgefodjten  S^artoffeln,  ober  3(benb§  aU  ^Ragout 
gegeben. 

72.  9t(im-'^okUüt^,  3u  Kotelettes  tft  gutes,  md)t  ju  frifd^eS 
gleifd)  eine  §auptbebingung.  Tlan  nimmt  bagu  ein  9^ippenftürf,  fd)ueibet 
Oom  5Rürfgrnt  bie  obere  i^aut  unb  @c()nen  ab  unb  tt)eilt  e§  fo,  ba|  jebe§ 
©tücf  eine  'Stippe  erhält,  löft  baüon  bn§  gleifc^  bi§  gur  ßotelette  ah,  fa|t 
an  ben  ftnocf)en  unb  tiop\t  mit  einem  böljernen  Jammer  baS  gleif^  Iang= 
fam  ttjetc^,  t)aut  ben  Ä'nod)en  jur  .'pälfte  glatt  ah,  formt  bo§  gleifi^  mit  ei- 
nem ajieffer  runb  unb  glatt,  nun  ber  S)icfe  eineS  gingerS,  ftreut  tttoa^  fei= 
ue§  ©dij  unb  Pfeffer  baiüber,  tunft  jebe  ©otelette  in  (gi,  mälat  fiein  ge= 
fto^enem  ^rotebacf,  Srader^  oDcr  geriebenem  SöeiproD  unb  legt  fie  in  h^ 
rfienbe  SButter.  9Jcan  Iäf3t  fie  ungefäbr  10  yjHnuten  offen  braten,  loäl^renb 
man  fie  einmal  umlegt  unb  oft  niit  ber  !i!3ntter  begießt.  @inb  fie  bunte(= 
gelb  unb  gart,  fo  gibt  man  fie  al§  33ci(age  ju  frifdjen  ©emüfcn,  befonberS 
gut  finb  fie  gu  53(umenfot)I,  ©rbfen  unb  ©pargel.  9JJan  fann  fie  and)  als 
3roifcfienicf)iiffel  anrid)tcn. 

©en  2tbfatt  bon  ben  SotetetteS  !ann  man  jur  (Sance,  jn  einem  orbi- 
nären  ^^igout  ober  ^n  einer  @üUe  üerlocnben. 

73.  (iotelcttcö  auf  anbete  5Jrt,  aiiä\  6äcalopt)§  flenaiint. 
9^o(5^bcm  an^  bem  Sütilbfleifd)  ^mtt,  ©eljuen  uuö  albern- gelöft,  mirö  ha^ 
gle  fd)  mit  Safg  mögltd)ft  fein  gefjadt,  in  gIeicE)e  2;bei(e  üou  ber  (^röf5e  loie 
(Kotelettes  geformt,  mit  bem  ÜJJeffer  runb  unb  glatt  gcftrid}en.  S)ann  toer^ 
ben  bie  SotcfetteS  in  .gefd)(agenen  Siern  unb  SJiuSfatnuj?  umgcbre{)t,  hid 
mit  gcftoHenem  ^-^miebaif  ober  grarfer  beftreut,  in  gelb  gelüorbene  Butter 
gefegt  unb  bei  einmaligem  Umtoenben  etma  10  bis  15  ä^innten  gelb  ge= 
braten,  (gobalb  baS  glcifc^  inluenbig  nid^t  mel)r  rott)  ift,  muffen  fie  rafd) 
aus  ber  'ijifanne  genommen  tücrbcn. 

74.  *45ov,(ünlid)c  (fotcletteä  auf  bem  5Hoft  ^n  braten.  Wan 
richtet  fic^  hierbei  nod)  ^ammel^goteletteS  auf  bem  ^oft. 

75.  ©rillaben  ijon  f altem  M^albäbraten.  @S  h}erben  öom 
Kalbsbraten  fingeibicfe  @d)eiben  gefd)nitten,  biefein  (gier  unb  Tln^itat  ge- 
tunft,  in  geflogenem  ^l^oiebacf  ober  (Praeter  umgcfcf]rt  unb  in  reid)li(^  gelb 
getuorbencr  Söntter,  inbent  man  einige  Slörndjeii  ©al,^  barübcr  ftreut,  mög- 
Uc^ft  fdjnell  nuf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten  unb  fogleid)  angerid)tet. 

®efd)iel}t  baS  S3raten  langfam,  fo  merbcn  bie  (Jirittaben  trocfen  unb 
l^ort,  fonft  aber,  faHS  ber  !öraten  jart  unb  faftig  iöor,  fet)r  n)ol)lfcl)mecEenb. 
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76.  ©cBaifettC  ^alOöfüfje.  SSenn  bie  gü^e  rein  gepult  imb  ab' 
gefeiißt  fiiib,  lucrbeii  jie  geiüa)|eii  iinb  al§bann  mit  SBaffer,  @jftg,  ©alj, 
Qwiebdn,  c,roben  ©eujürgen  imb  grünen  ^'räiitern  wdd)  gefodjt.  Söünfc^t 
man  nid^t  fogleid^  ©ebranc^  baöon  gu  niadjen,  fo  !aun  man  jie  in  biefer 
SÖrülje  einige  %aa^  aufbelüQ()ren.  t)ann  luerben  bie  l^nod^en  t)erau§ge* 
maqt,  bie  gü§e  gefpalten,  in  bie  ^(are  I.  9io.  39  getunft  nnb  in  $8ad= 
Butter  I.  9^0.  25  ober  ©cfimatj  getb  gebacfen.  Man  taim  bie  g-ü^e  aud^ 
bIo§  m  PJajfet  nnb  ©alj  forfien,  bann  in  (£i  unb  geriebenem  2Sei|brobnm= 
bre^en  nnb  in  einer  ^fnnne  gelb  nnb  !ro§  baden. 

?It§  Seitage  gu  feinen  (Sjemüfen:  and)  roirb  @aner!raut  bamit 
garnirt. 

77.  ©eftoöte  gekr.  S)ie  Kalbsleber  ift  je  frif^er  befto  beffer, 
(Sie  mu^  ganj  frifd^  gebrandet  »erben,  ba  fie  fcbon  nad)  einem  l^ei^en  Sage 
ber  ^ejunbijeit  nodit^eüig  ijt.  SOZan  iüafdje  aifo  bie  frifi^e  Seber,  gie^e 
bie^cnt  baöon  ob  nnb  f:pide  fie  auf  foigenbe  SSeife:  Siecht  öiel  furje 
©pedftreifen  töerben  in  einer  9)>iidjung  üon  ©al^,  Pfeffer  nnb  D^elfen^ 
:pfeffer  gcroälät,  bann  lüirb  mit  einem  fpi|en  SJleffer  in  bie  Seber  gefto^ 
d)en  nnb  ber  Spcd  Ijineiu  gebrüdt.  Sarnad)  lä^t  man  einen  reic^iid)en 
<i)tiä)  Butter  gelb  luerben  unb  bie  Seber  feft  pgebectt  i  ©tnnbe  barin 
fc^moren,  bann  bebedt  mau  fie  gur  |)ölfte  mit  lodjenbem  SBaffer,  gibt 
einen  Ijalben  Steuer  fl'eingefi^nittene  3^^2^2rn,  2  Sorberblätter,  nodf) 
ettöa§  ©alj,  9JeIfen|)feffer  nnb  ein  ©tüd  Butter  ita^u,  unb  foenn  fie  bei- 
naf)e  ft)ei^  ift,  geriebene^  SSei^brob,  einen  reioiü^en  Scffel  $8irnmu§, 
©irup  ober  ein  <otM<^cn  Qnä^v,  öffig  nnb  na^  Ö5efa((en  ein  ®fa§ 
9iotf)mein, 

2;ic  (gauce  mn^  reidjüdj  mib  fämig  fein,  ^^'^t  fee§  tcci^enS  i  ©tunbe. 
e§  njevben  gefodjte  S'^artoffeln  ba^u  gegeben. 

5(nmer!un  g.  Seber  !ann  leidjt  öerfaljen  ttterben,  roaS  man  f)ier 
beaditen  motte. 

78.  8e^cr=5Ragi3ut  mit  S^rjiutevn  (Säs^fifi^c  tiidjc).  mä)-^ 
bem  bie  gang  frifd^e  Seber  gemafdjen,  enlljäutet  unb  in  Streifen  gefdinit- 
ten,  f^.mi|e  man  etittal  ©dialotten,  ©d>nitt(audj,  i:^l)mian,  ©ragon  unb 
^eterfilie,  bie§  atte§  ge^adt,  in  SSutte;  gelb,  t^ue  bie  Seber  unb  ©alj 
baju  unb  (äffe  biefe  fo  lange  fd^moren,  bi§  fie  tt)eic^  ift.  ®ann  gebe  man 
geriebene^  SBeiprob,  Wn^Mm^  unb  Shifenpfeffer,  2  2;affen  iBouitton, 
ehm  fo  öiel  SSein  ba^u  unb  laffe  e§  eben  miieinanber  burdjfodien. 

79.  @cBv(ticue  SeBer  mit  Sauce.  Sie  frtfd)e  Seber  njirb  ge-- 
inafdien,  bon  §aut  unb  ©e()nen  befreit,  in  fingerbide  ©djeiben  gefd)nitten, 
nai^  belieben  mit  ettoa§  Pfeffer  luib  nid)t  biet  ©atj  beftreut,  in  Me^l 
umge!el)rt  unb  in  '^ei&gemac^ter  $8utter  unb  gett,  ober  Butter  unb  ©^ed 
ettua  10  9Jtiuuten  bei  einmaligent  l!mfet)ren  aufmertfam  gebraten.  2&n' 
gereS  SSraten  mad^t  bie  Seber  troden.  ©obalb  beim  (Sinfiedjen  mit  einer 
@abet  !ein  SSlnt  heraustritt,  ift  bie  Seber  gabr.  Wlan  gibt  bonn  xa\ä) 
2  Waffen  fotte§  2i3affcr  in  bie  ^fanne,  bedt  bie  ^^Jfanne  fc^neü  gn,  Iä|t  fie- 
einige  H^inuten  fdimoren  nnb  richtet  fie  in  it^rer  ©auce  fofort  an. 
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^aä)  iöeliefien  fann  mou  and)  etJüa§  fL'i]<^e  gefto^ene  2Bad)f)oIber= 
betreu  tu  bie  t)et^c  SSutter  ftreuen ;  fie  geOen  ber  Seber  einen  angeneljmen 
©ejcfjmadf. 

80.  ©elsraleiie  i^ekr  aU  93eilafie.  ®ie  Seber  eine§  frifd)  ge= 
fdlladjteten  lilalbe§  tüirb  in  ©djeiben  üon  ber  ^ide  eine§  Ijatben  ginger§ 
gefc^mtten,  iuobei  §ont  unb  ^Hbern  entfernt  tüerben,  in  (äier,  SOhiafatunb 
toenig  @al^  nntgebreljt,  nttt  geftofjeneni  ßn^iei'^c!  beftreut,  ober  in  SJJeljI 
getücijt,  otfen  in  reid)(idjcr  33ntter  \o  lange  leidjt  nub  fifjneß  gebraten, 
t)i§  fic  inlüenbiq  gan^  tncid),  t3on  an^en  fro^  gen^orbcn.  ii^ängereS  Saroten 
jnadjt  bie  Öebcu  troden  unb  tjart. 

81.  fc\-krnüf{C.    ®io  ^orfdjrift  ift  int  9tbjc^nitt  mö^e  gu  finben. 

82.  5Üereufd)intieii.  S)ie  gebratene  liiere  mit  ifjrem  gett  unb 
einem  ©tudi^eit  (Sd)infen,  tucnn  ey  gerabe  ba  ift,  nebft  tttyaä  ^^alb§braten 
unb  ^^eterfilie  mirb  gan,^  feiu  gcljadt,  mit  einem  @i  unb  1-2  (gibottern, 
einigen  ©^löffeln  bider  fü^er  (Saf)ne,  bem  nötl^igen  ©al^,  etma§  ßitro- 
nenf d)a(e  unb  9}ht§ic  Ibiüte  ober  9}iu§fatnu^  unb  h)enig  gefto^enem  ßtoiebad 
nntereinanber  gcmifctit.  ^ann  mad)t  man  2ßei^brobfd)eiben  in  TtiUi)  unb 
1—3  (Siern  iyeid),  beftreidjt  fie  bid  mit  biefer  9Jiaffe,  ftreidjt  foId)e  glatt,  terbt 
fie  freu^metfe  ein  unb  beftreut  fie  mit  feingeriebener  Semmel  ober  ^mic^ 
bod.  ^ft  ba§  gcfd)efjen,  fo  läf]t  mon  iöutter  ficif?  mcrben,  brät  bie  untere 
@eite  barin  gelb  liub  legt  fie  bann  einige  9Jcinuten  ouf  bie  5üerenfeite. 
211»  S'iad^geridt  tuerben  bie  Sfliereufdjnitten  mit  Qnätx  beftreut,  at§  S8ei= 
tage  ju  ©emüjeu  aber  obne  ^uder  gegeben. 

83.  tyricttbeEcn  von  flcfodjtem  S^alöficildj  tu  Sdjmalg  ai!§,]u= 

Hdtn,  ß;efDd^te§  tuibfleifct)  mirb  in  feine  22ürfel  gefdinitten,  $8utter 
unb  Wld)l  gefd)loi|t,  etmß§  SöouiUon  ober  SSaffcr  (bod)  nidjt  ju  üiel,  't>a 
bie  Sauce  bid  fein  mufi),  ©alj  unb  ^itronenfdjate  ba^u  gegeben,  mtt  ei= 
nem  ©igclb  abgerüdrt,  bo§  %Ui'iä)  baiin  burd)ge!odjt  unb  (Vi"i^  •'^'ö^tmerben 
ouf  eine  ©c^üffet  gelegt,  (gobann  mirb  ein  (Si  mit  etma§  (gal^  gefc^tagen 
unb  mit  üiet  geftofienem  3löiebad  gemifc^t.  T)emnäc^ft  n^erben  bie  üon 
ber  falten  9JJaffe  geform.ten  tleinen  83äßcben  in  bem  ^^uiebad  umgebrelit, 
in  tjei^em  ©dimalj  hellbraun  gebaden  unb  angerid)tet.  5)ie  @d)üffet  mirb 
mit  B^ueigen  öon  ^eterfüie,  meldie  juuor  in  bem  ©djmalj  abgebaden  finb, 
garnirt. 

84.  Ä'ftlböbvatcii  in  äöürfcl  ßcfd)nttteii  mit  ^fofiuen.     SKon 

fdjuetbc  ^^:ü[b^bxüt^n  in  fteine  Söürfet,  laffe  Sutter  gelb  merben,  etmoS 
geriobciieS  SBei^brob  ober  ^hljl  barin  geiö  fdjmi^en,  gebe  SSouillon  ober 
SBaffer,  ^^ratenbrülje,  1  &la§>  Süein,  ctma§  3itronenfd)ale,  SOhtSfatblüte 
unb  ©als  nebft  reid)li(^  ^ofinen  Ijinju,  laffe  fie  in  turjer  S3rül)e  ttjeid^ 
tüd)en  unb  ben  Straten  nur  barin  I)eift  mcrben. 

85.  laßout  i)ött  übviijiiebUcöcitcm  ^olbeBrateii.  1—2  fein 
gefc^nittene  ßmiobeln  iüerben  m  Sutter  ober  S3ratenfett  gelbbraun  ge- 
fd^tüi'gt,  bann  mirb  ein  Söffet  S(J?i'l}l  barin  gebräunt  unb  ^in^n  gegeben: 
einige  2;affen  5S?affer,  SSratenbrülje,  gemürfette  faure  ©urfen,  Pfeffer  unb 
(Satä.    SBenn  bie  ©urfen  l^etd)  finb,  fo  njirb  ber  in  paffenbe  ©tüdc^en 
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gefdfinittene  Kalbsbraten  bariit  Ijeifs  gemadjt.    2Bie  fcfion  bemerft,  ma6)t 
ba§  .Kocfien  ben  Straten  ^ä^e. 

86.  5ütf  ßnbcre  3itt.  ©in  reictiltdier  ©tic^  SSutter  ober  ^raten^ 
fett  tüirb  mit  einigen  gef(l)riitteiien  ,p,n)iebe(n  gelbbraun  gemod^t,  ein 
Küd)en(öffel  öoH  SJieljI  ^inöugegeben  unb  \o  lange  gerührt,  bi§  e§  ge* 
bräunt  ift,  fobann  lomwd  ^inju :  etföaä  SBnffer  niib  mi^n  @f[ig,  einige 
Sorberblötter,  etn)a§  9Jetfen^feffcr,  in  ©lüde  gejdjiiittene  faure  Surfen, 
3iirfer  unb  ©al^  unb  ple^t  ber  in  ©lüde  gci'd)nittene  SSraten;  bie  ^no^« 
d^en,  ebenfaü§  in  ©tiide  geljauen,  bürfen  ni^t  fe£)Ien. 

3eit  be§  toc^en§  i— f  ©tunbe. 

C.    .^amnielf(etf(|,*) 

87.  .^ammelfculc  ober  Riemer  \m  Sßilb  subereitet.  SSirb 
ba§  i^inmmelfleii'd)  nid)t  in  (£|fig  gelegt,  fo  mu^  e§  in  S3e^ug  auf  bie  2öit= 
ternug  2-3  2;age  gefd^taditet  fein,  njeil  e§  fonft  h)eniger  mürbe  tüirb. 
S)er  ßiemer  lüirb  gut  ge!(opft,  entl)öutet,  ha^  gett  abgelöft,  tüie  ^a\m 
gef^idt,  mit  D^elfen  unb  S^Jelfenpfeffer  eingerieben,  in  ©pcd  unb  SButter 
gelb  gemadjt,  bann  etnjaS  ©al^  barüber  gcftrent  unb  mit  fü|er  Tlilä) 
nac^  ber  85orfd)rift:  „9tinb[Ieifd)  toie  ^a\tn  jn  broten"  gubereitet. 

88.  .^ammclfculc  auf  ßettiöl)ult(^c  5lrt.  Tlan  gebraud^e  bie 
Keule  nidjt  üor  ber  bemerkten  l^eit,  flopfe  fie,  oljue  ba§  gett  ju  entfernen, 
gehörig,  loafc^e  unb  trodne  fie  mit  einem  %üä)e  ab,  lene  fie  bann  in  foi^en* 
be§  gett:  Butter  unb  ©ped,  mad)e  fie  gelbbraun,  gie^e  !od)enbc§  SBaffer 
— toenn  man  ha^  gleifd)  fäuerlid^  hiünfi^t,  ben  öierten  S;^eil  (iSffig  -  ^in^u, 
tüür^e  fie  mit  ©cjolotten  ober  ß^i^^etn,  ettt)a§  Sorberbliittern,  yieitm, 
Pfeffer,  ®ragon  unb  ftreue  feingemad)te§  ©alj  barüber.  §at  man  frifc^e 
Surfen,  fo  fann  man  einen  f)alben  ^eüer  bott  in  SBürfel  fdineiben  unb 
folc^e  fogteid)  mit  in  bie  Bratpfanne  geben,  moburd)  bie  ©nuce  on  ®e= 
fdjmad  unb  '»^(nfcfjcn  fel)r  geroinnt  S)ie  Keule  rtirb  unter  liäufigem  S8e= 
gießen  3  ©tunben,  am  beften  feft  gugebedt,  gebraten.  (Sine  ©tunbe  öor= 
|er  gebe  man  nad)  nnb  nadj  2  Saffen  ©at)ne,  in  ©rmangelung  äRild),  §ur 
©ance,  oud)  !ann  man,  tuenn  !ein  (äffig  angcioanbt  n)iiui)e,  anlegt  einen 
©Ülöffct  ©epf  bamit  öcrbinben.  SSeim  $Inrid)ten  rüyre  man  einen  (J^löf* 
fei  trodeneä  Mdji  einige  Siinuten  long  in  ber  ^fanne  gelb,  gebe  fcoiel 
SBaffer  liingu,  ha^  bie  ©auce  fämig  trirb,  unb  reibe  fie  bann  burd)  ein 
©ieb.  S)er  S3raten  !onn  mit  fleinen  Kartoffclftofjen  ober  farcirten  Kar- 
toffel fd^eiben  ober  mit  einem  Kran^  öon  gef^mortcn  ^miebeln  garnirt 
njerben.  Qnx  ßubcreitung  nimmt  man  bcfffr  eine  irbene  al§  eine  eiferne 
Pfanne,  tueil  bie  ©eure  leid)t  hm  (Sifengefdjinad  entmidelt. 

89.  ®cfrf)mortc  C^nmmctfcute.  Wan  fe^t  bie  Keule,  mie  oben, 
nid)t  §u  frifd)  unb  gut  geftopff,  mit  Söaffer  unb  ^ffietf^bier  (roeld)e§  ntd)t 
bitter  fein  barf)  auf'ä  gcuer,  fd)äumt  fie,  gibt  yjelkn,  ^Pfefferförner,  3  Sor= 

*)  ©a  ^ammclfett  ttuf^erorbenttic'^  \d)neU  (gerinnt,  fo  finb  für  alle  ©peifen 
oon  J^ammelfleifd)  geroännte  ©cfiüjfedt  unb  Setler  erforberltd^. 
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berMätter,  einige  gan,^e  ^tniebcdi  unb  ein  iöiiitbi^en  grüne  i??räuter,  aU: 
■Sragon,  2i3einrantc,  ^JJiajoran  imb  S3afi(ifum  [jin^n  unb  läfjt  fie  2  @tun= 
ben,  f.jt  gugebecft,  langfam  fod^en.  ®ann  gie^t  man  bie  iörü^e  ab,  be^ 
ftreut  bie  «eule  mit  nidit  5U  üiel  feingema^tem  (galj,  aud)  mit  einem 
Söffcl  ä)Jc()(,  gibt  33uttcr  barunter,  mad)t  fie  auf  beiben  ©eiten  braun, 
mäljrenb  fie  oft  I)in  unb  I)ergefct)oben  merbeu  mufs,  um  ba§  Vlnbrennen  ^n 
öerijiiten.  Sarauf  fiiCtt  man  üon  ber  S3rüf)c  ol)ne  5}ett,  bie  tmä)  ein 
"i  Sieb  gerührt  lüorben  ift,  fjinju,  gibt  3'troncnfd)dben  Dt)ue  S'erne,  einge= 
mad)te  Surfen,  luetdjc  man  ber  Säuge  uac^  me{)rereinale  burd)fd)neibct, 
ober  auct)  ftikbc  mit  einer  Dbcrtaffe  (gffig  unb  eine  §aub  uott  ^^crl^njie^ 
bcin  ba^u,  läf3t  bie  ß'eulc  LioHenb»  ga{)r  fdjmoren,  moäu  uugefäbr  2^ 
©tunbcn  gcljören,  rid^tct  fie  mit  etmaä  Sauce  an  unb  gibt  bie  übrige  mil: 
ben  ®ur!en  unb  ßniiebeln  bajn. 

90.  yammbratcu.  Sin  ober  beibe  öinteröierlel  ^ufammen  raer* 
ben  geiüafdjen,  abgetrorfuet,  mit  ^Jclfenpfeffcr  eingerieben,  mit  atoStnarin 
unb  einigen  Sorberblättern  in  bie  mit  reid)tid)  Butter  ()cif}  gemad)te 
Pfanne  gelegt,  fpätcr  mit  etmo§  feingemadjtem  Salj  bcftreut  unb  toie 
^'atb§feu(c  nid)t  ju  meid)  gebraten;  eine  ©tunbe  tt)irb  I)inrei(^enb  fein. 

91.  r-)aiumcl=  unb  ^amm  --  6otctcttc§.  ®iefe  njerben  loie 
ÄaIb§=®DteIetteö  bel)anbc(t,  tuobet  atteä  gett  entfernt  n)irb.  !öeirn  ^^Inrid^^ 
ten  fann  ouf  jebc  Sotetctte  ein  8tü(fd)en  ®arbellcnbutter  ober  h^räuter- 
butter  gelegt  inerbcu. 

92.  ^Borjiiglidic  .^ammeM^otcktteä  auf  Um  5*oft  ,^u  braten. 

2)ie  (£ote(ette§  merbcn  gcljörig  ^ugefd)uitten,  felbftrebenb  alle»  gett  ent= 
fernt,  \\)ol)i  gellopft,  in  gcrlaffene  'Butter  getaucht,  mit  ©al^  unb  Pfeffer 
unb  barnad)  mit  gefto^encm  ^'üiebact  beftreut,  ®ann  werben  fie  8  9Jtt= 
nuten  auf  bem  3^oft  gebraten,  4  SSJiinuten  ouf  jeber  Seite,  unb  fo  rofd^ 
at§  mögtirf)  jur  Xafcl  gebrad^t. 

93.  .^ammelf(elf(^=5ricafjcc.  Tlan  fdineibe  gCeifc^  öon  einem 
jungen  ^^ammcl  iit  mittelgroße  ©tücfe,  fefje  e§  mit  bem  uötbigen  SBaffer 
unb  <S>üi}f  auf§  ^^euer,  gebe  eine  Stnubc  fpäicr  2—3  mit  je  einer  S^Jetfe 
burd;ftod)ene  ßtoiebclu,  racld)e  oor  bem  ^tufic^ten  entfernt  merben,  Ijinein, 
fall»  ber  ®C|d)macf  oon  ftümiuct  beliebt  ift,  fo  füge  man  ctmaS  tjin^u. 
^^lud)  lann  biird)  33eimiid)ung  Oon  (Sfjampignonä  ber  2BoI)(gefd)mac!  erl)öl)t 
werben,  (go  laffe  man  ba§  gricaffee  etma  2  ©tunben  langfam  nic^t  ju 
njeid)  fodien,  füÜe  ba§  3^ett  ab,  brate  mit  ^Butter  einen  Söffet  öoll  2Bei= 
jenmeliCgctbüd),  cht  uid)t  braun,  rü{)ce  e§  ba.^u,  laffe  ba§  (Man^e  nad)- 
bem  noc^  etioa  10  9}iinnten  longfam  fodjen  unb  ridjte  an. 

94.  l^flmm=^-ricaffec  mit  Äla^ern  unb  Sarbcllcn.  ®a§  gleifc^ 
wirb  in  üciae  üicredige  ©türfe  §ertt)eilt,  gciüafdjcn  unb  nebft  einigen 
9ieU'en,  Sorberblättcrn,  ganzen  ßtöiebeln,  2)in§fatb{üte  unb  iöafilifum  in 
fod)enbe  Butter  gelegt,  eii.e  Seile  barin  gefdimort,  iUva^  füi)enbe§  SBaf- 
fer  unb  @al,^  bin.^ugcgebcn  unb  ^ugebedt  langfam  ge!od)t.  ^aui  e^  bet^ 
nül}e  galjr  ift,  meldic»  nngefäbr  nac^  einer  ©tunbe  ber  ^all  fein  wirb, 
gibt  man  Wciy  gefdiwi^te^  9}iet)I,  ^^t^^onenfc^eiben  ot)ne  ^erne,  Jl^apem 
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unb  etltJo§  Sßein  tjiit^u  uitb  rü^rt  evj't  beim  Sluric^teit  einicje  feittflefiarfte 
©arbelieit  bucd^,  tüsil  jo((^e  butc^  ^odjen  ttirett  2öo^(gefcf)mac!  öerlieren. 
Sa§  gricajfee  !atm  iube^  outf)  otine  flapern  unb  SarbeUeu  fein  juberettet 
luerbcii,  tüa§  fogar  Don  SJiandjen  öorge.^ogen  tütrb. 

95.  ^Jlaöüut  öoii  rie!(5d)tem  ober  acöratciicm  C^attWi^ifl^tf^» 

Tlan  fdjneibet  '^]\}kbdn  in  (gdjeiben  unb  fd)mort  fie  in  JÖutter  ober  gutem 
gett,  boc^  nid)t  in  $aiume(|ett,  tüeic^,  rü^rt  bann  SOceI)l  barin  braun,  gie^t 
unter  beftiinbigeiu  ^ü^rcn  naä)  unb  nac^  njenig  fo(^enbe§  SBaffer  ^inp, 
unb  tnenn  man  fie  I)at,  au^  etroaS  braune  (Sauce.  Sann  tr-ürgt  man 
biefe  mit  Aragon  unb  ^-Öafilüum,  Pfeffer,  9^elfeu,  1—3  Sorberblättern, 
bem  nött)igen  @atä  uub  ettöa§  (gffig,  gibt  and),  njenn  e§  fein  !ann,  einen 
l)ülhen  bi§  ganzen  (Sfeiöffel  bicfe  fanre  ©a'^ne  unb  eingemadjte  obgefc^äüe 
unb  in  (Sd^eiben  gefd}nitteue  Surfen  ^in^u,  lä^t  bie  @auce  eine  2SeiIe  ju* 
gebedt  langfam  foi^en  unb  ha^  in  ^affeube  ©tüddien  gefi^nittene  geto(|te 
gteifc^  gcijörig  bartn  fc^moren,  gebratene^  nur  t)ei^  irerben.  2Ba§  man 
öon  '!)m  bciuerften  Kräutern  nidjt  t)at,  fann  unbebent'iic^  it)egbteiben. 

B.    I^antttrfjcu. 

96.  SJoröcmerfunöcu.  @l)e  tnir  ber  Zubereitung  üerfc^iebener 
©Reifen  oon  ^anind)enfteifc^  uti§  sumenben,  möd)te  ein  SBort  über  bie 
SSorrid^tung  I)ier  nid)t  überfiüffig  fein. 

S)a§Xöbten  be§  S'aninc^enS  gef{^iel)t  am  tetc^teften  tme  folgt: 
{g§  lüirb  am  §alfe  jtoifdjen  ben  ^ßorberbeinen  ein  fd)arfe§  9)ceffec  "^inein^ 
geftodien,  ruoburd)  ba§  §erj  getroffen  unb  ba§  %i)'m  fogleicft  getöbtet  ift. 
S)amit  ba§  g(eifd)  rec^t  Ijell  erfdieine,  itfie  e§  y^  meifjen  gfeifdiipeifen  er- 
tüünfd^t  ift,  unb  fi^  länger  erhalte,  laffe  mau  foIc^e§  aiiäbhüen.  2)a§ 
^:8iut  tüerbe  mit  (gffia  aufgefangen  uub  !aü  bingeftcdt,  um  e§  gu  einem 
f)raunen  9iagout  (.^aüinc^eupfeffer)  onäuiüeuben.  yiad)  bem  Xöbten  mu§ 
i)a§  S^anind):n  fogtcid;  abgezogen  unb  auggenommen  iuerben. 

3u-n  ?(b  uel)  en  mad)t  man  mit  ber  (Sd)ec4-e  eiuen  fingerlangen 
#lnfd)nitt  unten  in  ben  ibancb,  mitten  gluifd^en  beiben  §interfc^en!etn. 
2)er  (ginfdmitt  mu^  beiuat)e  hli  an  bie  SDZitte  be§  ^anci^eS  geljen.  Sann 
imrb  ring§  um  ben  (£infd)nitt  ber  53alg  mit  bem  g-tnger  abgelöft,  befon- 
ber§  ftar!  gegen  bie  ^interfÜBe  ^u.  tn  ben  Hinterfüßen  tüirb  am  ©übe 
berfelben  ber  S3atg  mit  bem  SJleffer  abgetöft,  fo  "oa^  an  iebem  (Snhe  nod^ 
ein  4  3ott  langet  ©tüd  öom  geH  bleibt.  §at  man  auf  biefe  SSeife  ben 
Hinteren  2;t}eil  bc§  ^anindienä  abgezogen,  fo  mirb  ber  ^clg  gegen  ben 
^opf  3U  umgeftülpt  unb  ftar!  geriffen.  Scr  gou^e  Salg  töft  ftd)  bann 
jofort  ob,  bi^  auf  ba^  (Snbe  ber  ^orberfüf3e,  metd)e§  mit  bem  SJJeffer 
abgefc^nitten  lüirb.  ©ottte  au  manchen  (Stetten  berfelbe  fic^  fc^tper  ob= 
löfen,  fo  l)ilft  man  mit  bem  9)icffer  nac^. 

®a§  91  u  §  n  e  '^  m  e  n.  ®o§  Si^anint^en  lüirb  auf  ben  9iüden  gelegt 
unb  bie  ^aut  be§  S3auc^e§  üon  ben  (Sd)enfeln  gegen  bie  Sruft  p  (bie 
9)iefferf^ncibe  aufmärt§  geljaltcn)  aufgefc^Ii|t  bi§  ^ux  Sruft.  ajJan  ^at 
fid^  babei  in  5ld^t  gu  neljmen,  baß  man  bie  ©ingemeibe  uid)t  beriefet. 
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^tefe  tüerben  bann  f^erauägcnommen  uitb  bie  (^Ville  noit  ber  Seber  oBge* 
Iö[t.  ^m  übrigen  liot  mnii  fel)r  bavauf  5:.?  adjteii,  ba^  fic^  feine  Unrei* 
nigfcit  iiiefjr  im  Alfter  bc[iiibet,  itnb  lüijc^l  balier  mit  einem  Xu6)t  bofelbft 
forgfältig  au§. 

^a§  3  e  r  ( e  g  c  u  be§  £aninrf)cu§,  iuenu  e§  at»  3iagoiit  öern^enbet 
toirb,  gefd)iet)t  loie  folgt:  man  jd)neibe  bie  ^.^orberfüfje  ön  ber  ©^ulter 
.  i^erau'?,  fd)neibe  bie  .^interfüfje  ebenfalls  lüeg,  mad)e  cug  jcber  iileiüe  ^ioei 
%i)e\k.  ,^-)icrauf  fd)ncibe  mau  bie  ,^aut  noin  iöaud)  auf  bciben  Seiten  ab 
itub  tjalbire  fie,  fd)neibe  bcu  Stopf  Ujeg  unb  fpatte  itm  iu  2  X^eite,  ebenfo 
Un  §al»  bi»  jur  @d)ulter,  aud)  in  giüei  2:tjeile  gettjeilt.  darauf  tüirb 
bie  Sruft  auf  beibeu  ©eilen  fnnpp  am  S^üdenftüd  abgenommen  unb  \)aU 
birt.  S)en  3f?umpf  gcrtfieife  mau  in  smei  giuger  breite  @tüde,  inbcm  man 
ein  Spfieffer  quer  anffcl'it  unb  mit  einem  .Stopfer  barauf  fdjlägt. 

97.  ^vijd)cv  Sl'aniiidjcubratcn.  3u  ben  i^erfrfjicbeuarttgen  95ra= 
ten  ift  bie  grof?e  Sorte  am  i)affeubftcn.  ^a§>  ^an'md)e\i  niu§  t)icr,5u  au§= 
gen)ad)fen,,  boc§  uod)  iuug  fein.  Steuere  ^aniudien  lüerben  am  beften  al§ 
l'anincljenpfeffer  gubereitet;  alte  ^aniudtcn  fmb  am  erften  jur  (Bnppe 
taugtid). 

3um  S3ratcn  Jöerbeu  ^opl  95orberbeiue  unb  S8aud)[)aut  abgefd^nit* 
ten,  'ber  9fiüdeu  abgefault  nnb  tüie  |)ofen  gefpidt,  anberufa^S  lege  man 
einige  ®pedfd)eiben  barauf.  Saun  ftreae  man  etiuag  feinet  ®ai^  barüber 
t)in,  lege  "^tn  S3raten  in  bie  bei^e  ^faune,  morin  reid;Iid)  S3utter  nebft 
einigen  Specfic^ciben  gelb  gemad)t  finb,  unb  gebe  einen  GcBlüffet  @enf 
Iliu^u.  ©obalb  ber  'Srnten  nuter  öfterem  S3egic^en  onfängt  gelblid^  ju 
tnerben,  gebe  man  tnie  beim  ^afeubraten,  am  beften  faure  ©atjne,  in 
(grmangehmg  nad)  utib  nad)  etU)o§  Witd)  I)i:i3U,  unb  fe|.e  bei  guter  i'pi^e 
ein  öftere^  5Btgie§en  fort,  (gobalb  ber  Söraten  fid;  tweid)  burdjftcctieu  Iä|t 
unb  bunfelgetb  crid)eint,  n)a§  je  nad)  beni  '^(ter  be§  %i)kxt§>  in  einer 
©tunbe  ober  länger  erfolgt,  lege  man  if}n  auf  eine  bei^e  ©r^üffel,  rüf)re 
ha^  in  ber  ^faune  fid)  3(ugefe^te  mit  einem  falben  (g^töffcl  SJiel)!  gufam* 
men  unb  mit  SBaffer  5U  einer  gebnubenen  ©iiuce,  üon  tüeld^er  nur  etrooS 
über  ben  oralen,  bie  übrige  ba§u  gereic^i  iüirb. 

SIepfetcompot  ift  Iiier^u  bie  angcneljmfte  ^Beilage. 

98.  .^anincficnbraten  föucrndj  jubereltct.  ©er  9tüden  eine§ 
großen,  bod)  nid)t  alten  Stanin^eug  loirb  nad)  bem  Stbfputeu  iu  ein  läng* 
Itd^e§  irbenc§  @efä^  6-^cgt,  ©ffig  mit  einigen  üorberblättern,  ge()adfteit 
^imebeln,  gröblid)  geflogenen  ^fe^ertörneru  unb  einigen  aJin^^talnägeld^en 
ge!o<^t  unb  !od)enb  barüber  gefüllt.  yiad)bem  ba§  ?^(eifc^  brci  3;agc  long 
oftmals  mit  bem  ©ffig  begoffen  unb  ^meimat  umgelegt  tuorbeu  ift,  toirb 
ber  9lüden  mit  elU)a§  (Sal^  üerfeben  unb  mit  @ped  unb  Jöuller,  toic  in 
boriger  S^iummer  bemerft,  mit  ©a^ue  ober  SDWd^  ^art  unb  gelb  gebraten 
unb  fo  tüeiter  toie  im  SSorl}ergei)euben  üerfa()ren.  ^uv  Qeit  ift  al§  Gom* 
pote  33irnen  unb  3>t)etfd)eu,  ijierju  empfeblen^ioertl). 

99.  ßanittdjcnbrotcu  \m  SBilK  2)er  9lüden  eines  großen 
S'anind)cn»  toerbe  3  Xage  öor  beut  öebrauc!^  in  einem  irbenen  ©cfc^irr 
.mit  folgenber  Sei^e  übergonen:  '^a^n  uefjme  mon  i  Quart  gffig,  i  Ouart 
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iRot^tüetn  (lt!o§u  ba§  Se|te  üom  ^a^  gebraudjt  toerben  fanu),  4  geliadte 
3tt)iebe(n,  einen  getjäufteti  %^^^löfiei  frifc^e  grob  ge[to§ene  2Ba(^i)olber- 
beeren,  einen  Xf)eetöffei  jerfto^ene  ^feffer!i)rner,  3  Sorberblätter  unb  ein 
S3ünbc^en  Xl)t)mian.  ®amit  begieße  man  ben  ^aninrfienrürfen  täglid) 
breimal,  lege  i^n  and;  tägü^  auf  bie  anbere  (Seite.  2)ann  wirb  ber 
S3roten  mie  ^afen  gefpidt,  mit  (Salj  Oerfet)en  unb  mit  faurer  ©a^ne  nad) 
9Zo.  98  gebraten. 

S3raun  ober  rott)  gcfoi^te  S3irnen  (bei  {enteren  ne^me  man  feine 
Preiselbeeren),  Slepfclcompote  unb  ^;|5rei|elbeeren,  frijd)  ober  eingemaa)t, 
ftnb  befonberg  paffenb  ba§n. 

100.  23vaunc§  9{aput  ober  tamni^cn^feffer.  ®o§  33tnt 
tüirb  beim  Xöbten  be»  ^anind)en§,  mie  jd)on  bemerft,  mit  ©jfig  ^inge- 
fteüt,  ha?)  gleifd)  in  ^jaffenbe  ©tüde  getbeilt,  ^er^,  öunge  unb  ßeber  baju 
gelegt  unb  fotdjcä  in  einem  engen  (S)eid)irr  reic^Iic^  gur  |)ä(fte  mit  (Sf[ig,. 
Jüeld^er  mit  einigen  Sorberblättern,  mit  reidjüc^  ^fetferförnern  unb  Slä- 
geldjen  gefod)t  ift,  bebedt.  ^amit  baffelbe  jid)  gut  burdi^ietie,  J^erbe  e§ 
täglid^  umgelegt  unb  in  brei  S^ogen  jiibereitet.  ^iltSbann  mad^e  man  ein 
@tüc!  23utter  gelb  (jur  ßriparni^  fann  auc^  feinmürfligerSped  genommen 
toerben),  bräune  barin  unter  häufigem  Umrüljren  eine  .^onbüott  flein  ge^ 
fc^nittene  ^miebeln,  rül}re  bann  einen  gel)auften  (g^löffel  äRel)I  gleid)fatt§ 
barin  bräunlit^  unb  gebe  fo  öiet  SSaffer  tiin^u,  aU  gur  ©auce  gehört, 
nebft  bemnötljigen  (Salj  unb  bem  @ifig,  tüorin  ba§  gteifd)  gelegen  t)at; 
h)ürbe  inbe^  bie  @ance  babur^  fourer,  al§  fie  fein  mu^,  fo  l)olte  man 
einen  2:l)ei(  gurüd.  (So  !od)e  man  ba§  gleifc^,  bi§  e^  fid)  leicht  burc^* 
ftec^en  laf^t,  bod)  mc^t  ju  meic^,  rü{)re,  ol)ne  n)citere§  ^oc^en,  ba§  ^anin^ 
c^enblnt  biirc^,  aud)  einen  (S^löffel  öott  ^irn^  ober  füBlic^e§  Slpfelfraut,  in 
Ermangelung  ein  Stüdd)en  Qmkv,  fo  ha^  bie  Sauce  einen  etmog  fü^* 
fäuerli(^en  (Sefd)mad  erl)ält,  melc^er  üon  ben  ©emürjen  ein  tüenig  pifant 
fd^medt.    S)ie  Sauce  mu§  redit  gebunben  fein. 

®§  mirb  ein  Sd)üffeld)en  gut  gefoditer  unb  rcc^t  bam|3fenber  ^artof« 
fein  baju  angerid)tet. 

101.  S^attittrf)enfricafjec.  (SSeifjeS  9la90ut.)  ®o§  .^^anindien 
totrb  in  anfel)nlid)e  ©lüde  get^eilt,  Ä'opf,  §al§,  Munge  unb  Seber  bleiben 
gurürf,  unb  ba§  gleifi^  gemaf(|en.  Sann  loffe  man  ein  reid)lid)e§  Stüd 
S3utter  gelb  Jüerben,  einen  fiarf  geljäuften  föfelöffel  SJieljl  barin  gelblich 
fd^mi^en,  lege  ba§  ^leifd)  mit  gmei  feingewürfelten  ß^i^iebeln  unb  ©ol^ 
l^inein  unb  laffe  e§  auf  beiben  Seiten  eine  SBcile  fc^moren.  ®ann  gie^e 
man  ^o  öiel  tod)enbe§  SSaffer,  aB  Sauce  ermünfdjt  ift,  l)in5U,  gebe  tt)0 
mögli6  ß^ampignonS  f)inein  unb  laffe  ba§  gleifc^  nid)t  ju  meid)  !ocl)en. 
SRö^te  bie  Sauce  nid)t  fömig  genug  fein,  fo  !ann  man  burd)  einen  ganj 
fein  gefto^enen  ^tt^iebad  leidit  nad)l)elfen,  auc^  rü^re  man  etma§  feinge- 
riebene  9}iu§fat  tjin^n,  fo  bafe  bie  ©ouce  einen  feinen  Ö5efc^mad  erl)alte. 

SSünf^t  man  ba§  gricaffee  mit  fllö^i^en,  fo  foc^e  man  S^lö^^en  öon 
^anind)enfleifd),  ober  öon  9tinbf(eifc^,  ober  aJJar!fIöSd)en  allein  unb  lege, 
fte  beim  Slnric^ten  äiüifc^enburd)  unb  ringsum. 
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51  tt  m  e  r !  u  n  g.  @§  toirb  l^tcr  auf  bie  bieten  bitterrt  Zitronen  t)inge= 
lüiefen,  ttjet^e  täglich  in  hcn  ^^anhci  fommen  unb  tüoniit  \o  mand)c  ©peife 
ungeniePar  gcmarf)t  h)irb.  5)ie  ßitronen  finb  bat)er  öor  bem  ©e^rauc^ 
p  probiren. 

102.  C^olctcttc§  i)OU  ,tamnd)Ctt.  ^ierp  nimmt  man  bcn  5Rü= 
cfen  bc§  ilanind)cn»,  tjäutet  benielben  t)prfict)tig  ah  unb  tö[t  bie  gikt^o  tjor- 
fid^tig  üou  ben  Hnoi^en  ah.  ©obann  fd^neibet  man  sn^eifingerbreite  ©tü(f= 
ct)en  üon  ben  gilet§  unb  flopft  biefetben,  h)ie  bei  onbern  ßotetetteS,  ftcrft 
in  iebc§  gotetctte  ein  fRippdjen  öon  ber  33nift  be§  ^aninrf)en§,  jpicft  bie= 
fetben  ganj  fein  unb  bämpft  fie  in  SButter  3  3}Knuten  gnt^r.  2Bät)renb  be§ 
©ämpfeu'^  beftrent  man  fie  mit  etnm^  feinem  ©at^.  SCiefe  GotcIetteS  mer= 
ben  in  einem  Stranj,  bie  gefpicfte  ©ette  nad)  oben,  auf  ber  ©rf)üffet  Ijübfd) 
ongeriditet  unb  in  bie  9}iittc  ein  feine?  9iagout  bon  Srüffetn,  (It)ampig= 
non§  unb  ßlöf3d)en,  nictdje  bon  bem  übrig  gebliebenen  5-teifd)e  be§  ©anin- 
c^en§  bereitet  hjerben,  gegeben.  ®ie  iYnod)en  unb  3lbfäüe  be§  Sl'aninc^en? 
!önnen  fetjr  gut  bei  ber  Stnfertigung  ber  Sauce  gum  9tagout  öermenbet 
inerben. 

E.  8rf)U)cutef(eifcfj. 

-  103.  ßincn  ßanjeu  St^iiifcn  ju  braten.  9Jad)bem  Söein  unb 
<3pi^e  öonbem  frifd)en  @d)infeu  eine»  jungen  ©ditneineS  abgefägt  Sorben 
finb,  lege  man  benfelben,  mit  ©alj  eingerieben,  in  eine  tteine  I)öt^erne 
äRuibe,  giefee  @ifig,  nielc^er  mit  1  i^anböoll  gereinigten  unb  fleingefd)nit= 
tenen  ©d^alotten  ober  ßmiebetn,  1  |)anböot[  ©ragon,  1  (Sfetöffel  ^^|effer= 
förnern,  2  ^Ijeclöffct  5Jietfen  nnb  G  §orberbtättern  aufgcfod)t,  fod)cnb  bar* 
über,  unb  laffe  itju  8  Xage  barin  tiegen,  n)ät)renb  man  i()n,  n^enn  er  nur 
gur  ij^^älfte  beberft  ift,  täglid)  nmtegen  unb  begießen  muf^.  2Bünfd)t  man 
ein  t(eine§  SD'iittelftüd  ju  braten,  fo  h)erbe  ba§  ©elüürj  öerfjältnifsmä^ig 
angemanbt.  83eim  ©ebraudj  bringe  man  ben  @d)in!en,  bie  @d)n)arten= 
feite  nac^  oben  liegenb,  mit  ber  ^-)älfte  ber  S8ei,^e,  Woxhi  er  gelegen  I)at, 
unb  etlna  1 — 2  Ouart  SBaffer  auf?  gener  unb  laffe  il)n  fcft  jugebecft  bei= 
not}e  meid)  todjen.  5)ann  gie^e  man  bie  93rü()e  ganj  barnnter  meg  unb 
burd^  ein  ©ieb,  lege  ein  ©tüd  S3utter  in  bie  ^Bratpfanne,  burd)!ren,^e  mit 
einem  fdjarfen  SJJeffer  entmeber  bie  ©d^marte  be§  @d)infen?  nnb  fterfe  auf 
jebe§  (jarre  eine  9^elfe,  ober  man  ftiene  na;^  bem  5{b§iel}en  ber  @d)marte 
feingeftof3enen  ^üJiebad,  mit  9Jht§fatnu^  üermengt,  red)t  bicf  barüber  unb 
brate  itju  unbebedt  in  einem  ftar!  gct)eiätcn  Ofen  üottenb?  Wdä)  unb  ganj 
bnnfelgelb,  h)al)renb  man  nad)  unb  nad)  bie  fräftige  ^^rn()e,  jcbeSmat  nur 
eine  t)albe  Xaffe,  tjin^ufügt.  Unterbe^  mnf?  ber  @d)inten  an  ben  ©eiten 
red^t  oft,  aber  bctnitfam,  begoffen  n^erben,  bamit  bie  Prüfte  oben  rec^t  fro^ 
unb  nid)t  abgefpült  tuerbe.  iöeim  5lnrid)tcn  netpe  man  ba§  g-ett  pm 
^I}eil  Don  ber  ©auce,  ftrcue  einen  get)äuften  (Sfetöffet  9Jie[)t  Ijinein,  rü()re 
e§  einige  SJitnuten,  öerlängere  bie  ©ance  fo  biet  at?  nijt()ig  nnb  fdnieibe 
einige  ^ittonenfi^eiben  hinein.  S^x  SJer^ierung  biefe?  33raten§  ift  got= 
genbe?  fel}r  paffenb:  9J?eI}rere  ^notlen  ©eüerie  n^erben  in  SBaffer  unb 
©alj  l)a\h  gat)r  getodit,  bann  fd)neibet  man  fie  ber  Sänge  nad^  in  8  2t)eile 
unb  fodjt  fie  in  ber  a3rüt)e  bc§  ©d)infen§,  e^e  man  biefclbe  abgießt,  nid)t 
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ju  lütnc^,  fe^t  fie  bi<^  fMni  2lnr listen  I)tn,  lä^t  fte  gule^^t,  toenn  bie  (Sauce 
ferticj  ift,  bariit  einige  3(ugenblicfe  jd^morett  iinb  garnirt  bamit  bie 
@cf)i'if)e(. 

Wan  fanii  gum  ©aljviüerben  eineä  ganzen  @rf)in!en§  auf  brei  ©tun* 
ben  redjiien. 

?(nm  erfung.  Qfl't  i»«ät  gcnöKjigt,  ben  @d}in!cu  ^n  braten,  otine 
i^n  5uüor  in  ©ffig  fegen  311  lüniieu,  fo  ücrie^tnmnba^  SBaffer,  iuorin  ber=' 
felbe  gefodjt  töerbeu  jott,  mit  reidjlidj  (gffig, 

104.  ^rifdje  (Ssf)tücin§t'ejiie  mit  einer  .ti*u[te>  9^ad)oem  bie 
©c^marte  üvu  ber  .S^'eule  abge(ö|t,  iüirb  Diefelbe  mit  faltem  SBoffer  abge- 
fpütt,  auf  eüDa  'S  ßott  (gntfernung  mit  ©etnürpelku  beftedt,  mit©alj  be* 
ftreut  unb  in  ber  §3ratpfanne  mit  SSaffer  in  ben  Dfen  gefegt,  ber  anfangt 
!eine  afl^u  ftarte  §i^e  ()aben  barf,  bcmtt  bie  ^eule  nfci)t  üon  au^en  gal)r 
tüirb  unb  iitmeubtg  blutig  bleibt,  d^  mu^  biefe  gut  begoffen  unb  jo  oft 
e§  uöt(}ig  ift,  !od)enbc§  SBaffer  fjtnjugefügt  lüerben.  5?od}bem  fie  gat)r 
getDorbcn,  ma^i  on  ben  (Seiten  burd)  Ieid}te§  ^ineinftec^en  mit  einer  ©a- 
bei  ju  erfennen  ift,  tüirb  ba§  gett  öon  ber  Srii^e  abgefüllt,  bie  @d)n)arten= 
feite  beinal)e  einen  j^ingcr  bicE  mit  einer  SÖJifc^ung  öon  geriebener  SSrob* 
rinbe,  3uder  unb  eüüa§  feingeftof^enen  Steifen  beftreutunbbie  ft^ute,  otine 
fie  meiter  §n  begießen,  nod)  fo  lange  in  ben  Dfen  geftettt,  bi§  bie  Prüfte 
ilörtüc^  geworben  ift. 

3eit  be§  S3raten§  menigften§  3  ©tunben. 

105.  (Sd)iufcn  tuie  SSilbfdjUJeinskatcu   ju   öcmtcu.    Tiare 

nimmt  ben  (Sdjinten  eine§  jungen  (Sd)meine§  üon  8—10  ^45funb,  fd^ueibet 
bie  (Sdjtfürte  baüon  ab  unb  reibt  i(jn  gut  ein  mit  fotgenber  aJlifd)ung:  ^ 
Ouart  rolI)Ln  2öein,  i  Ouart  @fftg,  2  grofje  geriebene  ^luiebeln,  6  2orber:= 
blötter,  geftüfsenen  Pfeffer,  ^'leiten  unb  5Relfen:!:)feffer,  öon  jebem  @emürj  ' 
einen  2;t)eelöffe(  toll,  30  frifd)e  SBadj^otberbeeren,  bie  ge^adte  (Sdjale  ei- 
ner Jialben  ^itifone,  einige  <Stü(f  ^ngtoer  unb  eine  ^alhe  ^onbooll  ttein- 
gefd)nittenen  ®ragon.  S)ann  tegt  man  ben  ©c^infen  in  bie  bemerfte 
^rüt)e,  begiefst  it)n  tägtic^  bamit  unb  lä^t  it)n  mel)rere  Zac^e  barin  Iie== 
gen.  ®arnad^  madjt  man  il^n,  mit  ©alj  beftreut,  in  einer  ^^fanne  mit 
©utter  ge(b,  gief^t  ein  paar  Xaffen  !od)eube§  Söaffer  unb  öon  ber  Srü^e 
bo^u  unb  läfe't  itju  t)i§  gum  2Beid)mcrben  gugebedt  unter  öfterem  Söegie* 
ßen  2 — 2|-  (Stunben  braten;  am  beften  ift  ijieräu  eine  irbene  33ratpfanne. 
1  ©tunbe  öort)cr  gibt  man  2  %a\\en  ©atjne  an  bie  Sauce,  toefdje  beim 
Sütridjten,  nadjbem  ba§  ?^ett  einigermo^cn  baöon  abgenommen,  mit  ttwa^ 
ajiei)!  fömig  gemadit  tüirb,  tote  e§  beim  erften  (S(i)in!enre§ept  Bemerft 
toorben. 

106.  Sdjlociuöl'vatcu.  ^a§  fogenannte  ^iadenftürf  ift  am  milbe- 
flen  unb  ber  bann  befinbiicljen  feinen  ä'uodjen  tüegen  üortf)eii()aft.  3(m 
beften  ift  foli^e»  öon  einem  jungen  ©d)U)eine  nadj  ber  aJtitte  {)in  fo  au§ge= 
fd)nitten,  'oa'^  e§  mit  einer  bünuen  gettlage  bebedt  ift,  \m§  beim  S^eftelien 
ju  bemerfcn  fein  luürbe. 

3um  S3raten  ift  $Jtierenfett  naä)  I.  dlo.  43  auSgefc^motgen,  fel)r  gut. 
Sie  Zubereitung  fann  auf  äiüeierlei  Stet,  unb  erftere  fotüot)!  im  Öfen  ai^ 
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int  ^opfe  9c[d)cf}en.  2)amit  ba^5  ©tiicf  gteifc^  nicl)i-  Dom  (gat,^  bnrd)brnn^ 
i]cit  merbe,  reibe  man  c§  nadj  bem  ^(bmafc^en  am  Dorigcu  ^(benb  mit  ©al,^ 
nnb  ^]?feffer  ein,  \va%  iebod)  nnr  bei  @d)tt)eine|Icifd)  ge[d]el)en  barf;  ein 
9{inb§farntcu  mürbe  baburd)  jälje  merben.  SQlan  Ia[[e  nnn  in  einem  |}a[]en= 
ben  eifernen  2;opf  reid)(id)  gett  (jeifj  merben,  lege  ben  !öratcn  t)ineiu  unb 
laffi'  ilju,  inbem  man  benjelbcn  äiuocilcn  t)in==  unb  Ijeridjiebt,  feft  äugebedt 
unter  einmaligem  llmtigen  bei  mittetmä^iger  .Spi^e  gelb  unb  galjr  lüerben, 
tüobet  man,  iüäre  ba§  ©tüd  3—5  '^^funb,  auf  2—2}  ©tunbcn  red^neit 
fann ;  übrigens  jd)abet  ein  i^eifj^altcn  bem  ©d)»t)ein§braten  nidjt.  Wödyct 
ba§  gett  ^u  ^ei§  meruen,  fo  baf?  man  einen  etlüaä  brän^dc^en  @e|d)mad  bei* 
©ance  ,^u  befüri^ten  f)ätte,  fo  fann  äuioetten  eine  t;albe  Saffe  (Sa^ne,  in  Er- 
mangelung foc^enbeg  Söaffer  Ijin^ngefügt  merben. 

S3eini  §(nric^ten  auf  eine  fjeifje  (5d)ü[|e(  tüirb  bic  <Qüncc  abgefettet, 
ein  (Sfslöffel  SOZet)!  eine  SBeite  bariu  gelbbraun  gemad)t  unb  mit  tDd)enbent 
Söaffer  ^n  einer  jämigen  (Sauce  gerübrt,  lüobei  ein  gehöriges  ^nfammen* 
rüfiren,  bamit  "iia^  angefe^Uc  33raune  berjelben  5U  gut  tomme,  jn  em- 
p\ei)Un  ift. 

3(n  nie  r  hing,  "^aä)  ©efc^mod  fönnen  einige  frifc^e,  grob  jer- 
ftofiene  2öac^f)olberbeeren  inS  gett  gettjan  merben,  e^e  ber  Sßraten  t)inein= 
geteg^t  mirb. 

107.  5üif  aubere  5(rt.  9^üd)bem  am  borfgen  5I6enb  bog  ©tücf 
tnit  Sal^,  ''Pfeffer  unb  3JtU!s!atneIfen  eingerieben,  fteÜe  man  ben  Xopf  mit 
SBaffer  unb  \o  oiet  (Sffig,  bof]  e§  ganj  jauer  fd}medt,  in  bem  ajJafje  üu\^ 
geuer,  aU  uötf)ig  ift,  ba§  gteifd;  ;}  I)od)  ,^n  bebeden.  ®a()iueiu  tljue  man 
reid)lid)  f(eingefd)tiittene  ßtüiebeln,  IIBfefferförner,  nod)  einige  Steifen  unb 
Sorberblätter,  (äffe  bie  93rii()e  fod)eii  unb  lege  ben  S3ralen  tjinein,  meldjer 
feft  ^ugebedt  unter  einmaligem  UmmcuDcn  ftet§  laugfam  Udjm  ninfj,  bi§ 
foId)er  5ur  i^äljtc  oabr  gemorben.  SDiödjte  biö  batjin  bie  33rübc  nod)  ntc^t 
abgefüllt  fein,  fo  idj.ibct  eS  nidjt;  man  gie^e  fie  in  ein  Ö)cfd)irr,  Ifjue  "oa^ 
gett  njteoer  in  ben  %opi,  nötf)igcufa(I§  9Jierenfctt  ba^n,  unb  iaffeben33ra- 
ten  langfant  gabr  unb  gelbbraun  merben,  mäbrenb  fo  oft  aU  uöttjig  eimaS 
öon  ber  93rü^e,  in  örmangelnng  einige  ISiitöffel  iodjenbeS  SBaffer  ijin^uge^ 
fügt  toerbeu. 

SBeini  V'fnrid^ten  Jüerbe  bie  ©auce,  ua(^bem  fie  mie  im  S3or{)erget)eu= 
ben  fämig  gemad)t  ift,  burd)  ein  @ieb  gerüf)rt.  5IJöd)tc  biefelbe  biclleidit 
ctma§  p  fauer  fein,  fo  fann,  fall§  fie  getiörig  braun  märe,  mit  1—2  @^- 
löffel  SJlitd)  nad)geI)olfcn  tüerben. 

108.  (^)eräud|tTtcn  Sdjiul'eii  ju  Ud)m.  ^hm  (egt  ben  ©d)in^ 
fen  eine  9Zad)t  in  ^il^affer,  lüiifdjt  iljn  am  anberu  äRorgen  geljörig  mit 
einer  ^anboofl  Sßeijenfleie  unb  TieiBein  SSaffer,  fbült  il)n  f(ar  ab  unb 
fe^t  i$n,  mit  taltem  SSaffer  bebedt  oba*  in  einem  jDampffeffel,  bic 
©dimarte  nad)  oben,  ouf§  (^-eucr.  S)crfetbe  mufj  fdjnell  ,^um  Stodjen  ge=^ 
brad)t  merben,  bann  aber  laugfam,  bod)  fortmätjrenb  o}  ©tunbe  fodien 
unb  barnad)  h  ©tnubc  in  ber  S3rü[)e  nadimeidien.  C^an^  öorjüglid)  ober 
tüirb  ein  ganzer  ©djinfcn,  menu  mou  i(}n  am  2:age,  beüor  man  \i)n  fie- 
broud)t,  äRorgenS  auf  eine  t)ei^e  ^^Statte  fteßt,  loo  er  nid)t  tod)en  fann, 
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unb  tf)n  bann  om  onbern  %aqe  in  bemfdben  SSaffer  ga{)r  !oc^t.  S)er 
(S(^in!en  lüirb  fo  überaus  gart,  oljne  ha^  er  öon  aujjen  im  ©eringften 
gerfoc^t.  (Sott  bcrfelbe  ganj  jur  Xafel  gebrad)t  werben,  fo  legt  man  i_^n 
Deim  ^ilnrid)ten  juerft  auf  eine  ^ücl)cnfif)üffel,  nimmt  mit  einem  9}leffer 
atteg  Unanfet)n(id)e  h)eg,  mac^t  2  Ringer  breit  öom  (S:nhe  einen  graben 
@d)nut  burc^  bie  ©djmnrte,  fo  ha^  biefelbe  an  ber  Scinfeite  feft  bleibt 
unb  ring§  um^er  einen  9taub  bilbet,  rollt  bo§  inmenbige  @tüd  (Sd)n)arte 
öon  ber  ©pi^e  an  auf,  ftidjt  biefe  ©tette  mit  einent  ^öljernen  Pfriem  ober 
beut  feinen  S'nod)en,  ben  man  au§  bem  ^eine  §tel)en  tanu,  feft,  rottt  nun 
ba§  S3ein  in  ein  gierlid)  gefd}nittcne§  ^npicr,  Befeftigt  e§,  legt  bcn  ©djin* 
!en  auf  bie  ba^u  beftimmte  @d)üffel,  ^^eterfilienblätter  auf  ben  9^anb  unb 
mad)t  bon  feingcljadter  ^^cterfilie  eine  Sjer^ierung  auf  bie  3ftanbfd)marte. 
3Inmcrtung.  ^ie  tiefte  öon  einem  @d)inten  oermenbet  man 
gan^  paffenb  ju  @d)in!el=Ä'artoffeln  ober  ju  gebadenen  (Sd)in!enreften  mit 
^ubelteig. 

109.  ©cbatfencr  (Sf^tufcn  auf  metflcnburgtjdjc  5lrt.    ©in  ge= 

räud)ericr  @d)inten  Jüirb,  mie  beim  ^'odjen  beffelben  bemerft  ift,  gemäffert 
unb  gereinigt,  barna^  abgetrodnct,  Srobteig  in  gorm  eine§  <Sd)infen§  m 
boppelter  (Sri3J3e  nidjt  gu  bünn  auSgerottt,  mit  grünen  ober  getrodneten 
Kräutern,  al»  Sll)l)mian,  a)Jajoran,'®ragon,  aJieliffe,  @d)nittlaud),  S3afi= 
lifum  nn\>  bcrgl.  beftreut,  ber  8d)in!en  barauf  gelegt  unb  mit  Xeig  fo  ju^ 
gefc^lagen,  bap  beim  33ßden  nid)t  ber  geringfte  ©djmabcn  barau§  t)erüor- 
treten  fann.  2)ann  mirb  ein  sölec^  mit  ajleljl  beftreut,  ber  ©c^infen 
barauf  gelegt  unb  in  einem  S3adofen  je  nad)  ber  ÖJröfje  2-3  (Stunben  gc= 
baden. 

%  n  m  e  r  f  u  n  g.  2)er  ongefi^nittene  @d)in!en  fann  bi§  jum  ferne- 
ren ©ebraud;  in  biefem  Xeige  aufbetoaljrt  merben. 

110.  Sä)int'euffl)Uittd)eu.  S?on  übriggebliebenem  ©djinten, 
iöeld^er  mit  etiuay  gett  fcljr  fein  geijadt  mirb,  ncbme  man  ju  einem  ©u^- 
pertlcttct  Doli  3  (Sicr,  einige  gcfto^cue  ßtüicbäde  uttb  etma§  ^^feffer  unb 
üermifd)e  e^  gehörig.  UnterDe|  merben  SSeifjbrobfdjnittdjen  in  Tliid) 
unb  ©ieru  eingemeid}!,  bann  mit  bem  gleifc^  ringsum  bebedt,  glatt  ge=^ 
ftrid)en,  in  geftof^enem  ßioiebad  ober  SlJeif^brob  gemäljt  unb  in  S3utter 
gelb  gebade'n.  iim  röo'olfd)medenbe§  @^erid)t  jum  ©alat,  fomie  auc^  ju 
atten  JÖldttergemiifeu  m\l)  iöoI)nen. 

111.  (5-in  Svaufcrfd  m  braten.  9lad)bem  ha§^  ©panferfel 
ge)c^lad)tet,  rem  gemadjt  unb  geiüafd)en,  n^erben  bemfelben  bie  Pfoten 
abgefi+initiea  unb  bie  l'tugen  anggeftoc^cn,  inmenbig  tüirb  e§  mit  ©alj 
ouSgerieben,  üon  aufeen  obgetrodnet,  mit  einem  I)öljernen  ©pie^  ber 
Sänge  nad)  burd)ftod)en,  in  bie  53ratpfanne,  Wo  I)inein  ha^  SSaffer  tommt, 
gelegt,  red)t  oft  mit  ©ped  ober  feinem  Oel  beftridjen  unb  mit  einer  ©^3ic£= 
nobel  geftodjen,  bamit  feine  331afen  entftel)en.  ®a§  ©panferfel  n)irb  nic^t 
wie  aubere  Jöraten  bcgoffen,  auc^  erft,  toenn  e§  gelbbraun  unb  ^art  ift, 
mit  etmaS  ©al^  beftreut.  2)ann  mirb  e§  mieber  mit  ©ped  beftridien,  unb 
nad)bem  e§  eine  ©tnube  gebraten,  mit  einer  ^tti^one  im  9Jlaul,  rec^t  1)ti^ 
ol)ne  ©auce  angerid)tet.     golgenbe§  mirb  baju  gegeben:    9Jian  l^acft 
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SeBer,  ^er^  unb  bie  üorl^er  nOgcfocfite  Sunge  fein  unb  f(i)mort  bie§  in 
Butter  fliilir,  SDnun  fügt  man  in  53uttcr  gefdilui^te  ©djalottcn,  tüorin 
ein  ®f3lüffi1  Wil)[  gelb  gcmadjt  unb  h)eld)e§  mit  t^Icifdjbrülie  ^u  einem 
fd^fanfen  33rei  gerüljrt  lüoibcn,  nebft  ©alj,  3Dhi§tntnn§,  -iJielfcnpfcffer, 
^itronenfaft  unb  etmnS  feingel^adte  ^iti^onenfdjale  ijin^u  unb  liifit  bieg 
aüeg  mit  cinanber  buidjfod)en. 

112.  ^^öf'clflcifrf).  SJian  rid)le  fidj  beim  ßodjen  nad)  eingcpöW= 
tem  Üiinbfleifo). 

113.  aBür|t(I)CU  Dtm  2d)tucincflci)d).  iMcr,]u  nimmt  man 
burd)mad)fene§  feingetjadte^  (SdjtDcinefleifc^,  (galj,  äRnSfat  unb  3iii^o== 
uenjdjafe  ober  ettt)a§  geljodte  8d)atDttcn,  einige  Gier,  etma§  geriebenes 
S^eiProb  unb  ein  rt)enig  ©aljne.  S)ie§  föirb  untereinanter  gemifd)t,  mit 
t)er  |)anb  -^n  fteinen  2Bürftd)en  geroKt,  mit  3ft'ie^iid  beftreut  unb  in  ^-öut* 
ter  gelb  gebraten. 

114.  Sd)lüCin§=(5;otctcttc§.  ®a§  ?5[cijd}  muß  üon  einem  iungen 
@d)mein  fein.  Siefelben  merben  zubereitet  tüie  ä*alb»=Ci:oteIette§  {'jIü.  72) 
unb  machen  befonberS  jn  aücn  Ä'o()(arten  eine  angenetjme  ^Beilage. 

115.  5(uf  auberc  3tvt.  S!}ian  nef)me  ^u  4  Kotelettes  ein  ^^funb 
uom  ^Jtärfenftürf  eines  jungen  @djmeine§,  Ijade  e§  mit  bem  nötl;tgen  ©al^ 
unb  etma§  ^4>fcffcr  gan^  fein,  tljeile  cS  in  üicr  X^eile,  forme  e§  ju  C£ote- 
tetteS  unb  burdjfreu^c  bie  Oberfläche  etlon«,  tuoburd)  fie  beffer  ponirt 
njcrben  fönnen.  ®ann  fd)(age  man  1  (Si  mit  einem  (Sj^Iöffel  SBaffer,  {uel* 
<f)e^  5U  6  ßotcietteS  Ijinreidjt,  forge  für  reid)(i(^  getrodnete  unb  gcftof^ene 
SBeif3brobrinbe  ober  für  atte§  geriebenes  2Beiprob,  nuidje  ^Butter  ober 
^ierenfett  naä)  I.  3to.  54  red)t  I)eif3,  tunte  bie  SoteIctteS  ringsum  in  (Si, 
tüäf^e  fie  bann  in  SBeif^brob  unb  brate  fie  auf  beiben  Seiten  rafd)  in  offe- 
ner '>15ianne  einige  9)hnuten  gelbbraun,  ipö()rcnb  man  fie  öfter  Ijin-  unb 
l^er  fd)iebt,  bomit  baS  gctt  nidjt  bränjtid)  luerbe.  ©obalb  fie  inmenbig 
nic^t  me^r  blutig  finb,  ne()me  man  fie  rafd)  t)om  ^^ener,  bamit  fie  red)t 
faftig  bleiben ;  ein  längeres  33raten  mad^t  fie  trodcn.  ®oId)e  SoteletteS 
i>affen  gu  ben  feinften  ©cmüfen,  and)  ^n  Slartoffelfpeifen.  3(ud)  fann 
man  eine  beliebige  STroftfance  uon  gleifc^eytra!t  mit  ila|3ern,  (Sarbellen 
unb  bergteii^en  um  bie  SoteletteS  anrid^ten  unb  ^it^-'onenfaft  barübetr 
träufeln. 

lir>.  Söccfjtcafg  \}om  5lbfatt  eine?  öcröudjcrten  ro^cii  S^tn* 
fen§.  5((IeS  ^(eifd)  üon  einem  ro[}en  Sc^tnten,  maS  nid)t  tüo()l  ^u  Xifci^ 
gcbradjt  mcrben  fann,  —  märe  eS  and)  troden  unb  I)art,  —  lege  man,  nad)- 
bem  bie  Sd)marten  unb  bie  jälje  9linbe  bünn  bnoon  abgefc^nitten  morben, 
einen  Sag  in  SSaffer  unb  eine  9{ad)t  in  d)lM).  ®arnac^  t)ade  man  e3 
mit  bem  nod)  nöt^igen  Satj  möglidjft  fein,  forme  eS  ju  fingerbiden  Seef= 
fteafS,  brclje  fie  in  @i  unb  ettuaS  ^^ifeffer,  bann  m  gefto§enem  ^toieborf 
um  unb  brote  fie  nad)  t»orl)erge()enber  58orf(^rift. 

2öünfd)t  man  biefe  ilk'effteafs  feljr  meid)  ju  I^abcn,  fo  brate  man  fie 
^ugebedt  langfam  bis  1^  Stunbe,  mät)renb  ^umeilen  etmaS  fod)enbe§ 
Söaffer  hinzugefügt  mirb. 
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117.  ©döabcu  i^hu  ^öfclftctfdj.  SSeic^gefocfiteS  übriggeMte- 
bene§  ''45öfeI[Ielfd)  luirb  in  ©cTjetbett  gefc^nitteii,  in  @i  iinb  ^ielfenpfeffer 
utngebreljt,  in  9JJcf)(  getüäljt  luib  tu  'Butter  ge(b  wnb  fvo^  gebraten. 
(Sine  rec^t  tDot)ü^medenbe  Beilage  511  öerfc^iebenen  gröberen  ©emüfen. 

118.  t!oW§  öon  Sditöemefleifd),  ^iefe  trcrbm  nacf)  '^0,  22 
gubereitct. 

j  1 9.  S3eefftcofg  i)üu  ©dnuelncfletfrf),  ®ie  BnBerellung  ift  tüie 
S3eef[tcaf§  üou  ge^octtem  9UribfIciic^  l^io.  18.  ©ie  tperben  in  braunge^ 
mad)ten  Bföiebeln  ober  geibgemadjtcr  Butter  gebraten. 

120.  fviktS  i?on  Sdimcineficifd).  ®ie  gt(et§  iücrben  ettt)a§ 
gelfopft,  mit  lueiiig  ©alj  beftceut,  in  ge(bgemad)te  Butter  gelegt  unb  fe[t 
äugebcdt  langfam  i  ©tunbe  bei  einmaligem  Unuyenben  gebraten.  S)anrt 
gibt  man  cttua§  ®af)ne  I^in^u  unb  läßt  fie  bei  öfterem  Segie^en  noc^  ettt)a 
eben  fo  lauge  braten,  Sucuig[ten§  uid)t  länger,  bi^  fie  fidi  ^art  burd)fted)ert 
laffen.  33etm  5tnrid)tcn  tommt  tüie  gemaljulid)  ettoaS  Wd){,  einige  5Dii* 
unten  fpäter  foöiet  iöouidou  ober  äBaffer  tiinju,  ha^  e§  eine  gebunbertp 
©auce  gibt. 

121.  (Sii^fäucdti!)e§  5laöuut  Don  St^wcincffetif^.  S)a0 
gfladenftüd  eignet  fic^  befonberS  ba^u;  man  fdnteibe  ba§  gleifd)  in  pa\' 
feube  ©tüde  unb  oerfa(}re  gan^  bamit  toie  beim  .^afenpfeffer ;  reid)(ic^ 
3lt)iet)eln  unb  Öktöür^  ift  bei  einer  fämigen,  uic|t  gn  langen  ©auce 
eine  ^auptbebingung,  aud)  barf  ^a?>  (}ieifd)  nid)t  im  minbeften  gerfo^en. 

122.  lyvifd^e  ^Bratujurft  (^Jlctttourft)  ju  braten,     ^an   6e^ 

gieße  bie  SBurft  mit  !od)enbem  SKaffer,  laffe  fie  ungefäbr  i  ©tunbe  ^ie^en. 
®ann  lege  man  fie  in  eine  'ißfaune,  bnrdjftedjc  fie  mit  ber  (^ahd  unb  taffe 
fie  im  Dfen  ober  auf  bem  Dfen  braun  braten. 

123.  51uf  anbcrc  ^^Iri.  33ratmurft  öon  feinge^dtem  i^td\(i) 
tüirb  in  jerlaffeue  33utter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Umloenben  10  bi§ 
15  SJHuuten  nid;t  gu  rafc^  gebraten. 

124.  93raiiuurft  in  23ier  ,|U  fodjen.  Sin  ©tüd  S3utter  laffe 
man  in  ber  ^J?fanue  fdjuieläen,  lege  bie  Üöurft  I)tnein,  mad)e  fie  auf  beiben 
©eiten  gelb,  gebe  53ier,  me(d)?§  nid)t  bitter  fein  barf,  nad)  unb  nad)  (jin^u 
unb  laffe  bie  'SBurft  barin  meid)  merben. 

125.  (§cräud)crte  ®(!)nicin§lüui1t  5«  fod)cn.  5)iefe  SBurft 
toirb  l)auptiäd}(ic^  ^u  braunem  St'ot)(,  in  förbfeu-,  33ü^uen=,  Sinfen=  unb 
®artoffe(fui3pe  ge!od)t.  ©0  lange  fie  uoc^  meid)  ift,  mirb  fie  mit  Ijeißem 
SSoffec  abgeiuafc^eu,  utit  faltem  ober  foc^enbcm  Söaffcr  auf§  geuer  ge= 
brad)t  unb  meid)  gefoc!^t.  Sft  biefelbe  aber  auSgetroduet,  fo  reid)t  bieg 
§um  SBeid)mcrben  uid)t  I)in.  ©ie  muf5  bann  2  ^age  bor  bem  ^oc^ett 
abgemafd)en,  mit  SEaffer  bebedt,  uid)t  in  bie  Ijeiße  S^üd)e,  fonbern  an  ei= 
neu  falten  Drt  geftellt  merbeu ;  fie  mirb  baburd)  ermeid)t  unb  genießbar. 
UebrigenS  ift  uid)t  511  ratt)en,  fe(bftgemad)te  2Burft  gum  Podien  unb 
Broten  ju  lauge  aufjubemaliren. 
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120.  ^nmffurtcv  .^htadfruärftc^cu.  Sieiclfcen  loerben  mit  fodjen^ 
bem  äöaflcr  bcberft,  10  2»Ztu!!tcn  juncbcdt  an'i  eine  ^eif]e  '•^iattt  ge[tcßt 
unb  rü()ci-  äicccrrettig  olinc  tueitcre  ^ut^jnten  baju  angeridjtet. 

F.  mmxct 

127.  ^tu  5([Cncmdncu  iiub  uont  ^affcuben  ^InttJsnbeu  bcr 
l)cr|d)icbeneu  ^()cilc  bc«^  JiliUtbbrctvi  S)a§  SSilbbrct  bQrf,  loie  e§ 
fc^oit  oben  demerft  tuorbeu,  nur  leitet  al\]etüafd;eit,  nic^t  flu§geiüäffert 
tuerbeu;  jcrjd^offene  blutioe  ©iücfe  nrad^en  Ijier  eine  9{ii§mtf}me.  5)anrt 
barf  man  foldie'S  nad)  alter  ©itte  aud)  nidit  bem  <'crbcrben  nafjcn, 
b.  t).  5U  att  Juerbert  laffcu,  n)ci(  baburd;  atle§  gcine  o^^S^i'ij  öerloreu 

®ie  traten  muffen  gut  ge()äutet,  fau6cr  geft)idt  (fiel}e  SSor Bereitung»' 
regeln  I.)  unb  bei  nidit  ju  ftartem,  bod)  and)  nid)t  gu  fd)mad)cm  geucr  mit 
reid)(id)  iöuttcr  nnh  Qpcd  bei  uuermüblidiem  !öegicf;en  faftig  gebraten 
toerben.  ^tad)  unb  nac^  rcidilic^  ©aljne  jur  «Sauce  angcnjanbt,  mad)t  bie 
^Braten  unb  Saucen  befonber§  gut. 

33ci  allem  SBilbbret  ift,  mit  9(u§naljme  be§  milbcn  Sd)lüeine§,  ber 
^opf  ber  fd)(ed)tefte  %i)e\l  uub  nur  ju  einem  gröberen  9tagout,  hjie  ^Ragout 
öon  @d)rt)eiifef(eifd)  beim  (Sinfd)fad)ten,  gu  gebraud)en,  tüo^u  man  and) 
hen  ^üh  net)men  !ann,  bie  B'iJiQß  ift  iebod)  fef)r  gut.  SDarnad)  folgt  bie 
SBruft,  befonber§  trenn  fie  burc^  hen  @cf)u^  blutig  geworben,  unb  ift  bann 
am  :paffenbften  jum  S^iagout.  9^un  folgen  bie  53lätter  unb  bleuten,  bie 
ftd)  fe(}r  5um  Sd)ntoren,  Ic^tere  and)  ju  Straten  eignen,  unb  enblid;  ber 
3iemer,  t>a^  befte  ©tüd  jum  Straten. 

128.  SSom  3(nfbcU)at)rcii  Us  Söitbbrctö.  ®er  *pafe  erhält  fic^ 
in  falten  SBintertagen,  \\n  ^eü  an  ber  £uft  ^angenb,  8  -  i4  Xage  ganj 
frifd).  ^nbep  fann  mon  a(§bann  ben  ^-Braten,  lioenn  c§  fein  mu^,  nod^ 
einige  %a%e  in  (Sjfig  au|6ema()ren,  boc^  lüirb  er  nic^t§  lüeuiger  al§  ha^ 
bura)  ocrbeffert.  gieifc^  öon  Stet),  §irfd)  unb  ©d^mein  ift  auf  folgenbe 
Sßeife  längere  '^e\t  ju  erljalten.  ^JJan  lä^t  bie  Stüde  geijörig  ju  ^^raten 
^auen,  beftreitt  fie  mit  nid)t  ju  oiel  Solj,  ftidjt  mit  einem  fpi^en  9}Zcffcr 
fd)räg  in  ba§  S^i'ifc^,  brüdt  Ifur/je,  einen  tjalben  (Ringer  bide  Spedftreifen, 
lüetd^e  in  geftof5enem  Salj,  3lelfen  nni  Stelfcnpfcffer  umgcbreljt  finb, 
nebft  Sdjalotten  tiincin  unb  lä^t  bie  Giraten  in  einer  ^^^fi^nnc  öon  aUcn 
Seiten  fdjneü  guröften.  Öians  fall  gemorbcn,  piidt  man  fie  mit  einigen 
3tt)ie6eln,  ganzem  'ij^fcffer,  frijdjen  2Bad)l)olberbeeren,  einer  in  Sdjeiben 
gefd)nittenen  Zitrone  unb  ctma§  Salj  felbftfd)lief5enb  in  ein  fleinc§  5yo& 
ober  einen  öaffcnben  Steintopf,  giefst  fo  oiel  gctodjten  unb  ioieber  !alt 
getüorbenen  Jßiereffig  barauf,  ba^  ba§  S^eifd)  bebedt  ift,  unb  gief3t  c§  mit 
gefc^mol,^enem  ^alg  etica  jtuei  «Ringer  bid  ju.  ©^  toirb  baburd)  üor  bem 
ißutritt  ber  öuft  beloaljrt,  erljält  fid)  fel)r  lange  unb  betommt  in  biefer 
^eije  einen  angenebmen  öcfdintad. 

'iRad)  bem  ,s~-)eraugnel)men  einc§  Stüdc§  muß  man  ba^  f^ett  mieber 
fd^mel^en  unb  barauf  gicfjen.  93ian  fann  bie  Stiirfe  fon)ol)l  jn  hafteten 
gebrondjen,  al§  and)  braten  nnb  fdjmoren. 
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129.  93ci  i)0i1te(;ejibcm  9?crfal)rcu  äßUbbret    ju    ftfimoren. 

Man  lct]t  uou  bcm)clbeu  ein  ©lücf  in  einen  Sopf,  gibt  öon  bem  ©etoürä, 
tüorin  e^  nelcQen  Ijat,  etipa^  baju,  netft  einem  ©tüd  S3utter,  nnb  lä^t  e§ 
fe[t  =5ngebcdt  gal}r  jd;inoren.  iÖor  bem  5lnrid)ten  gibt  man  reic^ü^  jü§e 
©a^ne,  etma^  braune^  Tltt)l  unb  ein  ©lücidjen  3nrfer  §ur  ©auce. 

130.  ^pfeffcv  Umi  C)U1Ö)  oi^er  9ict  ipier^u  eignen  fic^  am  beften 
lölatt,  a3rnft,  .»palö  nnb  3iip|3en.  ''Man  mujj  biefe  ©türfc,  tiefonberS  rtjentt 
fie  jer'idjofi'en,  °blutig  nnb  tnenn  ftcüenfteig  burd)  ben  ©d)u^  ^aare  einge^ 
irnngcn  finb,  geljörig  nad)fet)en  nnb  tt)ajd)en.  2)ann  fc^neibet  mon  ba§ 
gleiid)  in  ^affenbe  ©tüde,  madit  e§  in  ©ped  nnb  Sutter  ring^nmljer  gelb* 
brann,  gicfjt  !od)enbeg  SBaffer  ^inju,  bedt  ben  %o\)\  xa\6)  gn,  gie|t  einige 
Minulcn  fpiiter,  uad)bem  bafjelbe  mit  SKaffer  unb  ©al^  abgefdjäumt,  ^ol- 
^enbc§ba^u:  geriebene§  ©d)n)aräbrob  ober  9toggenmebI,  tt)eld)e§  in  SBut* 
ter  ober  ©ped  brann  geröftet  ift,  3tti^D"cnf(^aIe,  ^[effer,  9Ze(fen,  einige 
Sorberblätter,  red)t  öiel  in  S3?^ürfel  ge)d)niltene  ^^icbeln,  länglich  gejd)nit- 
tene  ©nrfen  nnb  @ifig.  ©päter  fommt  ein  ®!a§  3fiott)tt)ein  unb  fet)r  toe- 
■nig  Stepfel^  ober  S3irnfraut,  ober  ftatt  tefjen  ein  ©tüd  ^uder,  bo^  nur  fo 
X)Kl,  baf3  bie  ©djärfe  be#  ejiigS  gemilbert  mxh,  (jinju. 

S)ie  ©ance,  mit  ber  ba§  gteifd)  angeridjtet  mirb,  mn^  reid)üc^  unb 
fämig  fein,    ^ierjn  gebratene  ober  gefod)te  S^artoffeln. 

131.  9tcf)=  unb  Cnrfd),]icmcr  im  Cfcu  pi  ftratcn.    Sn  er= 

tnangeinng  einer  ißratpfanne  mit  {)ermetijd)eni  ißerid)(u^  i[t  für  2BiIbbra= 
len  eine  ''^sfanne  mit  fdjlie^enbem  ©edel  jn  empfe()Ien,  um  fie  anfangt  ju* 
beden  §n  fönnen,  moburd)  foId}e  33ratcn  üiel  faftiger  unb  milber  tüerben. 
55)arin  laffe  mon  reid)Ii(^  ©|3edn)iirfel  fjeiji  tnerben,  gebe  ein  ©tüd  Butter 
:^in,^u,  lege  ben  Riemer,  bie  gefpidte  ©eite  naä)  oben,  hinein  nnb  taffe  ifß. 
gugebedt  eine  ©tunbe  braten,  hJütirenb  in  biefer  Qdt  fomie  namentlich  auc^ 
fpäter  ein  öftere»  Segief.en  nid)t  üerfänmt  tüerben  barf,  mobei  fo  oft  aU 
-nöt^ig  eine  tjolbe  2;affe  fodjenbcg  SBaffer  Ijingngefügt  n)erben  mu^,  bamit 
t)ie  ©ance  leinen  brönstidjen  ®cfd)mad  erl)atte.  ^n  ber  testen  f)a(ben 
©tunbe  gebe  man  ftatt  SBaffer  bide  fanre  ©a()ne  tjinäu.  ©o  taffe  man  ben 
traten  mebcr  bei  ?iu  ftarter,  noc^  bei  fdjtnac^er  ^i|e  je  nac|  bem  5IIter  be§ 
g(eifdje§  unb  ber  Ö^röfje  be§  ©tüde§  2— 2|  ©tnnben  braten,  tnätjrenb  ber- 
felbe  nid)t  umgelegt  tüirb.  53eim  ^Inridjten  mirb  bie  ©auce  mit  etma§fal* 
tem  SSaffer  gut  pfommengerüt)rt,  bie  gemöt)nüc^  ot)ne  »eitere  33inbung§* 
mittel  burd)  bie  ©a^ne  fämig  genug  Upirb,  anbernfaHS  füge  mon  fetir  nje^ 
nig  9Jief)(  tiinjn. 

132.  My-  unb  ^trjdjfculc  ju  katen.  ®o  le^tere,  namentlich 
bei  einem  get)e^ten  ^irfd)e,  etma^  ©tartfc^medenbe§  t)at,  fo  t^nt  mon  tüo^I, 
fie  öorl)er  mit  ioc^enbem  ©ffig,  »etctier  mit  etmo  3  feingefctinittenen  ßmie* 
Mn,  4  Sorberblöltern,  4  Spelten  nnb  8  ^^fefferförnern,  beibe§  gefto^en, 
^um  ©o^en  gebraut,  gnr  §älfte  ju  übergießen  nnb  biefelbe  3—8  ^oge 
borin  liegen  gn  loffcn,  mät^renb  fie  täglid)  umgetoenbet  merben  muß.  SBöre 
mon  genöttjigt,  foldje  ^eule  frifc^  su  gebrondjen,  fo  borf  fie  nictit  fogleic^ 
^ugeröftet,  muß  toielmetjr  anfangt  longfam  gebraten  tüerben.  ^m  übrigen 
ttjirb  auf  bie  üor£)erget)enbe  9^o.  ^ingeroiefen. 


rs[cijd)ipei|cu  aUer  2(vt.  109 

133.  ^afcnDrotcit  im  Cfctl.  SJian  nimmt  ba^u  bcn  ijansen  9lü= 
den  nebjt  ben  ^linterlaufcn,  baö  Ucbrige  loirb  ^um  ^afcii^fcffir  gcbrnudjt 
83eim  Stbtüafdien  fet)e  man  oufmertfam  §u,  ha'^  bie  ©tei^ftclie  tuotil  gerei= 
nigt  nicrbe,  aiic^  teine  |)aare,  toddjt  öictfeic^t  öon  bcn  i^agelförnern  ein- 
gebruiigcn  fiiib,  gurücfbleibcn.  ®aun  luirb  ber  9iücfen  enthäutet  unb  gc- 
fpicft,  tüic  e§  jdjon  in  bcn  ^'orbereitung§regc(n  I.  bemerft  i[t.  Tian  ftreue 
fobann  etiüa§  ©al^  bariiber  nnb  lege  il^n,  ben  9tücfen  nad)  oben,  mit  reid)* 
iid^  Sönttcr,  nud)  einer  kleinen  Saffe  SBaffer,  n)oburd)  bn§  j^leifd)  garter 
njirb,  in  eine  irbene  ^^ratpfanne,  umtt)idele  bie  5üf3e  mit^^papier  unb  brate 
i^n,  bamit  er  nidit  auätrodne,  in  einem  I]eif3en  £)\cn,  ber  jebod)  öon  unten 
eine  nidjt  gar  gu  ftarte  ^"'i^e  liaben  barf,  meil  fonft  bie  Sanee  Icid)t  bränä== 
liä)  tt)irb.  ©obalb  ber  Straten  gclblid)  geiüorben,  gie^e  man  nad)  unb  nad> 
1—3  Soffen  bidlidie  iüfje  ©aljne  Ijiii^u.  9teid)Iic^  S3utter,  ©a^ne,  in  @r- 
mangelnng  frijdje  SOtild)  unb  f(ei^ige§  iöegie^en  mad^t  bcn  Söraten  faftig, 
fetbft  ha^  ^ki']d)  an  ben  iöcincn  fann  baburct)  faft  ebenjo  mürbe  unb  faftig 
jubereitct  merben,  al§  ber  3fvüdcn.  9)ian  brate  einen  jungen  |)afcn  nic^t 
über  1  Stuube,  einen  öüeren  etnja  1  — lo-  ©tunbe,  unb  nct)me  hcn  S3ratcn,. 
fobalb  er  \\ä)  milbe  burd)fted)en  läüt,  fofort  aug  bem  DJcn,  jelbft  bann,. 
ttjenn  ba§  Slnriditen  nod)  nidjt  erfolgen  fann,  inbem  burd)  SBarmtiaÜcn  im 
Dfen  ha^i  gleifd^  auStrodnet.  ^nx  ^eit  fc|e  man  bie  Pfanne  miebcr  10 
SÜiinnten  t)inein  unb  öerföume  ba§  iöegicfsen  nid)t,  auc^  üergeffe  man  nic^t,. 
^av  Rapier  beim  2Inrid)ten  gu  entfernen.  2)ie  ©auce  rt)erbe  nad)  5Jo.  1 
5ubereitet. 

134.  ^afctt^fcffcr.  Xie  S5orberbeine  nebft  S3aud)I)aut  be§  ^afen^ 
toerben  in  Shldc  gettjcilt,  gcl)örtg  gciuafdjen  unb  bie  |)oare,  bie  fid)  etma 
bann  finben  joUten,  gut  abgcjpült ;  ber  ßopf  rt)irb  gefpalten  unb  fammt 
|)er5,  Seber  unb  Sunge  geföafdjcn.  Süünfdjt  man  ^a^  Steife^  üor  bem 
®ebraud)e  einige  iage  anfsubelna^ren,  fo  gie^e  man  ©ffig  barauf  unb 
mcnbe  e§  jeben  %aq  um;  bemat^re  d  aber  nid)t,  bi§  @erud|  entftet)t,  mie 
bog  fo  Ijäufig  gefd)ict)t.  S3eim  ©cbraudjc  mac^e  man,  ^nr  ßrfparni^  ber 
$8uiter,  einen  Xljeit  9iierenfett  t)ci§,  (äffe  met^rere  fein  gemürfelte  3^üie- 
beln  unter  öfterem  Umrühren  barin  gelb  tnerben,  fotoie  bornad^  and)  einen 
gef)äuftcn  ©felöffel  We^t  ^'\t  ba§  gefd)ct)en,  fo  rütjre  man  fo  biet  !odjen=^ 
be§  SSaffer  linjn,  al^  §u  einer  reid}lic^en  Sauce,  unter  33crüdfid)tigung 
be§  $ßertoc^en§,  gefjört,  gebe  (Sal;„  einige  geftofjene  9fägelc^en,  eine  reidj= 
lid^e  SQiefferfpi^e  Pfeffer,  einige  :^orbert)lättcr,  ein  reid)(id)c§  ©tüd  33nttcr 
unb  fo  oiel  al§  nöt^ig  üon  bem  (Sffig,  morein  man  ba§  glcifd;  gelegt  ^ot, 
i)in§u  unb  laffe  baffelbe  feft  jugebedt  barin  gat)r  merben,  bod)  barf  e^  nid)t 
im  geringften  jerfodien.  ®ann  rü(}rt  man  einen  Söffet  iöirntraut  ober 
tm(B>tnd  Qnäev,  and)  nac^  SBefieben  ein  ®la§  9lott)mein  anbieSauce; 
t)at  man  frifd)e§  ^afenbhit,  tt)oburd)  biefclbe  fet)r  an  2öot)fgefd)mad  ge= 
n)innt,  fo  üermtfd^t  man  foldjc^  mit  ettt)a§  (gffig  unb  Iaf3t  e§,  tnenn  ber 
|)aienpf(ffer  fertig  ift,  eben  bnrc^füd)cn;  bann  aber  bnrf  man  anfangt  nur 
tüenig  9JktiI  gcbraudjen.  S)ie  @auce  mn§  einen  ettt)a§  pifanten,  füf,fäuer= 
lid^en  ©efdjmad  \)ahm  unb  §niar  red^t  gebunben,  boc^  nidjt  ju  bid  fein. 
2tbgefoc^te  ^l^artoffeln  madjen  bie  paffenbftc  ^-Beilage. 

2t  n  m  e  r  f  u  n  g.    2)a§  ^afenblut  mu^  beim  ©d^lad^ten  fogleid^  mit 
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ettoQ§  (gjfig  augerüljvt,  an  einen  folten  Ort  geftellt,  barf  feboc^  nic^t  üBer 
3  %aqc  aufbetüatirt  föerbeu. 

135.  {iotcleitc§  Uun  C^afeu.  ®iefe  SotdetteS  werben  ebenfo 
bereitet  luie  üom  fennindien;  fieije  öotefetteg  öon  ^tanind^en. 

136.  äöilbfdjttieitt§l)rateil.  ®er  Broten  öon  einem  überjä^ri* 
gen  SBilbfc^mein  über  gri]cE)tinci  ift  ber  üorjüglidjfte.  S)a§  Stücf  mirb 
ent()äutet  unb  gcjpi^t,  niit  etmoS  Icod^enbem  Söajfer  aufl  geuer  gefegt,  qI^ 
gej(|äumt  unb  folgenbe  ©elüiirse  tiinjugegeben:  ^^^feffer,  9^el!en,  bleuen- 
)3feffer,  ^i^'^^ctu,  einige  üorberblätter,  2öad()!)oIberbeeren,  i  Ouart  brau* 
ner  ©ffig,  unb  nur  ein  toenig  ©alj,  toeil  bie  ^rüi)e  burd^  @in!oc^en  an- 
bernfallä  ju  fällig  inürbe.  ^[t  ber  Straten  gatjr,  fo  gie^t  man  bte  einge= 
focf)te  S3rüf)e  burd^  ein  (Sieb,  Iä|t  ben  IBraten  mit  83ntter,  aufgebratenem 
(äpedt  unb  (Saljne  unter  fleißigem  Sßegie^en  hxaim  lt)erben,  inbem  man  nad^ 
unb  nad)  bie  Ä'raftbrülje  tiinjugie^t. 

Wan  tä^t  bie  Äeule  etma  2i— 3  ©tunben,  ein  Stücf  üom  3^üden!ür= 
jere  ßeit  braten. 

G.    Ualjine^  unb  tui!be§  ^efliiöel 

137.  ^utei*  (Tui'key)  ?,u  öratett.  2Senn  ber  ^uter  nac^  ben 
18orbereitung§regetn  unter  I.  §iüei  bi§  brei  Xage  öorf)er  gejd^Iarfjtet  unb 
toorgeridjtet  ijt,  fo  luirb  berjclbe  öor  bem  ©ebraud)  aufgebogen,  nad)  S3e- 
Iteben  gef»}id't  ober  ungefipidt  mit  ber  garce  I.  9io.  10,  11  ober  12  gefüllt. 
S)ann  ftreut  man  ettuaS  feingeriebene§  ©al^  barüber,  legt  bünne  @perf= 
fc^ciben  auf  bie  S3rujtunb  in  bie  fet)r  fauberc  Sratbfanne,  tterfietjt  biefelbe 
mit  reid)Iid)  S3utter  unb  foi^enbem  SBaffer  unb  bringt  ben  ^utei:  feft  §uge* 
berft  auf§  geuer  imb  Iä|t  ifjn  in  furjer  33ritt)e  etwa  1^  Stunben  ober  fo 
lange,  bi§  ba§  gleifd)  beinahe  mürbe  gemorben,  nic^t  §n  ftart,  bo^  unun- 
terbrodjen  !od^en.  ©aranf  gie^t  man  bie  33rüt)e  in  ein  @efd)irr,  legt  ein 
reid^lic^e^  ©tüd  Butter  in  bie  Pfanne,  ftellt  fie  in  einen  IjeiBen  Dfen  unb 
lä^t  ben  ^nter  unter  tjänfigem  ^egic^en,  \va§>  unbebingt  notfitnenbig  ift, 
üonenbö  joeiu)  'tub  gelb,  nidjt  braun  tnerbcn.  ©ie  SSri'ije  luirb  nad^  unb 
v,aä)  bin§ugegoffen,  auci)  madit  bide  @at)ne  bie  (Sauce  fdjntadf)after.  S3eim 
■^(nrid)ten  xni^xt  man  s'^Ijeeiöffet  dJldjl  einige  SJitnuten  lang  in  ber  Srat- 
»Dfanne,  giep  fo  öiel  !alte§  ^-Baffer  tiinp,  bafj  bie  (Sauce  fämig  föirb,  mo- 
bei  \)a§>  tu  ber  Pfanne  fid)  ^tngefe^te  loS^  unb  äufcmmengerüf)rt  tt)erben 
mu^.  Sollte  etma§  Satg  feljlen,  fo  füge  man  e§  Ijinp.  Unterbe§  mirb 
ber  ^uter  auf  eine  red)t  t)ei|e  (Si^üffel  angerid)tet,  bemfelben  eine  3itro= 
nenfc^eibe  in  htn  ©d^nobet  gelegt  unb  ber  Sfianb  ber  @c!)üffel  mit  feinge* 
fdjuittenen  3itvoncnfd)eiben  üer,^iert. 

©in  junger  ^tUer  bebarf  ^um  SBeidjtoerben  li,  ein  älterer  3  Stunben 
unb  länger. 

138.  ^utcr  mit  einer  ^-leifdifarce.  p,n  biefer  gülle  nimmt  man 
f  ^funb  gel)adte§  ^olbfleifi^  Dl)ne  Setjuen,  f  '>^'\ün'o  red)t  bur(^tt)od)fene§ 
©(Jmeinefleifd),  ebenfaüi^  feingef)adt,  i  Dbertoffe  gefc^moljene  SButter,  3 
@ier,  öon  toeldjen  2  ©imd^  gu  S(i}aum  gefdjtagen  unb  guie|t  burc^ge* 
mifd)t  lüerben,  2  $funb  ^mei  S^age  alte§  in  faltem  SBoffer  eingelpeiditeS 
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«nb  ouaflcbrücfte§  SBcijiln-ob,  i  Uii^e  gereinigte  unb  gefff)nittene  'Obrc^eln, 
4  (gtücf  l)alb  galjr  gefocijte  inib  abgezogene  ^töl()ermil4  tueld^e  man  bo* 
^tüifci}cu  legt,  (Salj,  iöhiätat,  ©tiampignonä  ober  ta^erit  unb  fein  getiacfte 
^eterfilie. 

S)iefe  ^-arce  loirb  in  ben  Si'vo\)\  unb  bcn  Sci6  be§  ^uter§  gefüllt,  ber^ 
-felbe  nad)  uorljergcljcuber  ißorfd}rift  gebraten  ober  in  einer  $öraefe  (fie^e 
SSorbercitungyregeln  J.  9cü.  52)  zubereitet. 

'  5(nmcr!uug.  Sluf  biefe  SBeije  gefüllt,  reid)t  ber  ^uter  für  eine 
gro^e  ©efcüfd^aft  fjinuub  fann  loarmobcr  toti  gur  Xofel  gegeben  lucrben. 

139.  ^I^utcrljcuuc  iii  ^ricrtfjcc^Saucc  (eine  3>ur=  imb  Wiiikh 
f(J)Üf|cl).  Sie  §enne  loirb  tote  §mn  Straten  oorgeridjtet,  bie  Seme  fann 
man  nad)  ben  5ßorbercitung§regc(n  unter  I.  in  bie  ^aut  fd)iebeii.  Sann 
fe^t  man  biefelbe  mit  foltcr  83utter  unb  einigen  6d)alolten  auf§  f^-euer, 
iö|t  fie  feft  zugebedt  langfaut  gelb  merben,  gieJ3t  et)xia§>  rodienbe  gleifd^= 
brüfje  ober  äöaffer  Ijinjn,  gibt  3itronenfdjaIe,'bod)  nur  baSÖJelbe,  WiiUaU 
Blüte,  ctnja§  S)ragon  t^in^u  unb  -\  Stuube  fpätcr  oiet  ©Ijanipignon»,  unb 
Xä^t  fie  in  fur^er  33rü()e,  feft  zugebedt,  ga^r  fdimoren.  Unterbc^  forgt 
man  für  etiüaS  fräftige  gdeifdjbriilie,  gibt  ^-  ©tunbe  üor  hcm  5Inric^ten 
gelbgcfd)ioil3tc§  ä)lcf)(,  nad)  belieben  aud)  9J^ibber,  gefüllte  förebSnafen, 
$ifta§ien,  Spargel  ober  Slumenfoljl  (fielje  I.  9io.  17  u.  f.  \v.)  hinein,  lä^t 
alle§  trcic^  toerben,  aber  nidjt  im  mtnbcften  gerfoi^en,  nimmt  ba§  gelt  bon 
ber  ^uterfaucc,  fügt  bann  bie  gcIod)te  Sauce,  loelc^e  loie  jebe  gricaffee= 
©auce  fet)r  gcbunben  fein  mu^,  ncbft  einigen  ^itrouenfd^eiben  ol-ne  Ä^erne 
j^inju,  rül)rt  biefelbe  mit  2  (Sibottern  unb  jfl'reb^butter  ah  unb  ricf)tct  bie 
iputerl)enne  mit  SBeiprcb^,  ^albfleifc^=,  ober  ©djloammflöfidjen,  in 
Sßaffer  unb  Salj  eben  angefod)t,  in  iiyav  Sauce  f^iexüä)  an.  ifftan 
rei^t  Sdjuitten  Don  iölättertcig  ba^u  unb  gibt  bie§  ß^eridit  ftatt  ^^aftete. 

140.  l|.Ui!ciita.  9)ian  bringe  ein  gute»  .^ulju,  fauber  öorgeriditet, 
mit  Salj,  mie  gur  Suppe,  bod)  mit  ioeniger  Sl^affcr  auf§  j^euer  (fieljC  |)üt)- 
nerfuppe  II.  9io.  14),  fc^äume  e§  gut  ab,  gebe  ein  Stüd  S3nttcr,  einige 
^tM  9Jlu§!atblüte  Ijiu^u  unb  laffe  e§  jugebedt  langfam  fodien.  UiUerbefe 
toctjt  man  A  ^funb  Perlgraupen  mit  ber  i^iüf)nerbrül)e,  meldte  nac^  unb 
Boc^  i)in5ugefugt  toirb,  rcdjt  loeid)  unb  sule^t  fo  fc^lanf,  ba|  man  gum 
offen  biefe^  (SJeridjt'ä  einen  (g^löffet  ber  @abe(  oorzieI)eu.  mödjle.  S)o§ 
toeid^  ge'od)te  ^ulju  ii'irb  bann  ganj  ober  fauber  trand)irt  in  bie  9J^itte  ei* 
ner  runben  S^üffel  gelegt  unb  bie  ^Perlgraupen  um  baffeibe  augerid)tet. 
(£§  !onn  braune  33utter  barüber  gegeben  mcrben,  bod)  ift  e§  eben  nic^t 
nott)mcnbig. 

2)iefe  fräftige,  leidjt  ju  toerbaueube  unb  mo'^lfd)medenbe  Sp^ifc,  \veU 
d^e  and)  mit  Üiinbfleifc^  gefoc^t  loerben  fonn,  tüirb  aU  ©emüfe  mih  gleifd^ 
gegeben. 

141.  (§eB(i(fcnc  4^ä()tt{f)cn  tu  «Sauce.  ®ie  ^ahndjm  merben, 
na(^bem  fie  üorgeridjtet  finb,  ber  Sänge  uac^  burdige^auen  unb  jart  unb 
faftig  gebroten.  ®ann  nintmt  man  fie  [jerau§,  mad)t  in  ber  äurüdgcblie= 
"bene'n  Sutter  9J?cI)l  gelb,  rüt)rt  fräftige  f^leifdibrüljc,  geliactte  Sl)ämpig= 
non§,  cima^  3Jhi»tatblüte  unb  3''^cincnfd^eiben  l)in3U  unb  tod^t  fold^eS  ju 
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einer  bicEen  «Sauce.  ^Jiad^bcrn  mau  bic]c(Oc  mit  ©ibotlerit  ciBgerüljrt  ijat^ 
füllt  man  etmo§  erijöfjt  bie  ^ölilung  bcr  IjalBcn  »oäfinc^cn  bamit,  fe|t  jie 
neben  cinanber  in  eine  ä3adicf)ü[icl  unb  bie[e  i  Stunbe  in  ben  ^actbfen, 
iüorouf  fie  oljne  toeitercS  angerict)tet  lüerbcn. 

142.  Suiiöc  Xouben  ju  Dratcu.  2tm  beften  finb  9^e[ttouben. 
@ie  muffen  ein  bi§  jmei  Xa^e  öor  bem  ©cbrauc^  getöbtct  fein,  bürfen  aber 
nidjt  gepflüdt  an  bie  2uft  ge(cgt  merbcn.  9fJod)bem  fie,  h)enn'§  beliebt, 
mit  ber  garce  I.  9io.  10  gefüüt  finb,  ftetle  man  fie  in  einem  ^affenben 
irbenen  Xöpfdjen  mit  f cft  fd)Iie^enbem  S)edel  unb  in  reid)Iid)  guter  iöutter, 
mit  ettDa§  SBaffer  unb  einigen  ^örnd)en  ©als  (fie  tonnen  le'idjt  üer fallen 
merben)  auf  ein  mäfsige^  gcucr,  luo  fie  inbe^  fortmät)renb  langfam  bra= 
ten,  bi§  fie  rcd)t  meid)  gcmorben  finb.  Stauben  bürfen  nur  gelb  gebraten 
unb  bie  ©auce  nid)t  im  minbeften  bun!cl  fein.  93e]onber§  ift  bie  größte 
Sorgfalt  beim  graten  not^loenbig,  menu  fotc^e  für  ilranfe  beftimmt  finb, 
S3eim  5tuffteIIen  lönnen  nad)  @efd)mad  einige  frifdje  2Badjf)oIberbcereuäer= 
fc^nitten,  nid)t  serftDf3en,  in  bie  S3ut!er  gelegt,  and)  beim  33raten  ein  Si3f= 
fetten  füfse  ©at)ne  (jingugefügt  merben,  bod)  ift  beibe§  ©dfdimadSfai^e, 
bie  |)anptfad)e  ift,  befonberä  für  Sl'ranfe,  eine  tüeidie  unb  I)ette  Zuberei- 
tung! 

143.  (feines  i^ricafjec  öou  ^äljiti^cn  (^Tüfcu)  öbcv  XaiilJen 
mit  .ilrebfeu.  Man  fdineibe  bie  |)öl)nc^en  in  öier,  bie  2;auben  ber  Sänge 
nad)  in  ^wci  Xfjcile,  bamit  mau  ba§  ©eflügel  erfennt,  inbe^  fanu  ha^  nad^ 
93elieben  get)altcn  merben.  S)ann  ftette  man  fie  mit  etmaS  ©alj  unb  reid^- 
lid)  frifd)er  33uttcr  fcft  gugebedt  auf  mäßiges  geuer,  lege  fie  nad)  einer 
SBcile  auf  bie  onbere  «Seite  unb  füge  nad)  i  ©tunbe  fodjenbe  $8ouiIIou,  ei- 
nige 3itrüncnfcl^tibe;i,  an§  toeldjen  bie  ft'erne  genommen,  ein  ©tüd  S!Jiu§= 
fatblute  unb  etmaS  feingefto^euen  ßioie^acf  Ijingu  unb  laffe  fie  jngebedt 
langfam  lüeii^  Jrerben,  boc^^  bürfen  fie  nic^t  im  geringften  äerfod)en.  ^n 
ber  leisten  Sßiertelftnnbe  gebe  man  fotgenbe  ßut^aten  in§  gricaffee,  beren 
$8orrid)tung  im  Slbfd)nitt  I,  9?o.  17  u.  f.  w.  nad)pfct)en  ift;  SJUbber 
(^atbymild)),  gefüllte  ß'rebaUGfen,  Tldxdjchx,  Spargelföpfe,  Sauciffen,  fo- 
tine  and)  beim  l'Inridjten  in  S3ouit(on  ober  in  gefallenem  ^Koffer  gat)r  ge- 
fodjte  2Sci^brob!(iJi3djen,  Stuftern,  StrcböfdjlDän^e  unb  Sl'rebebutter.  S)ie 
Sauce  merbe  mit  1-2  ©ibottern  abgerüfjrt.  9ied)t  fein  angcrid)tet,  tüirb 
bicfc  Sd)üffel  mit  Sdjnitten  oon  SSlatterteig  gur  ^afel  gcbract)t  unb  ber* 
tritt  bie  Stelle  einer  haftete. 

%  n  m  e  r  f  u  n  g.  2Ba§  mau  öon  ben  bemerttcn  3"ttjaten  nid)t  f)aben 
!ann,  ha^  laff:  mou  mcg.  (£in  gemüIjr.IidjcS  gricaffee  totrb  ebenfo  ge* 
mad^t,  nur  ha'\i  bie  feineren  3i'tf)ateu  iDegbteiben  unb  !odjenbe§  SBaffer 
ftatt  ^öonitton  Ijinjugegoffen  luir:>. 

144.  «yciiJcS  braune  §  ^Jtaßout  U\t  §ä()ttdjcn  (tufcn)  unb 
^anlscn.  Man  rediuct  auf  12  ^4ierfonen  4  .t>ä()nc^eu  ober  8  Xauben. 
©iefelben  toerbcn  mie  in  9io.  143  oorgeridjtct  unb  in  Sutter  gat)r  ge- 
bämpft.  2)ann  rütjrt  man  ein  (Si  bidfri'fc^e  a^utter  bräunlid),  ftreat  9!Jtet)l 
hinein  unb  rü()rt  e§  ebenfatt-j  braun,  bod)  barf  e§  ja  nid)t  bräuälict)  trer« 
ben.    2)iefe§  Wlcljl  wirb  mit  ber  träftigen  Srü^e,  tüorin  ha^  ©epgel 
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go^r  gemadjt  ift,  angerührt  ititb  mit  brauner  STraftbrüfie  noc^gefüllt,  eine 
in  6clieiben  gejdiuittcne  Bitrone,  tDorau§  bie  ilevne  genommen,  baju  gege= 
ben,  nebft  etronä  gcftofeeneu  yk'lteii,  Pfeffer  unb  ©alg.  Si^enn  bieö  fo^t, 
tpirb  nad)  iöclielen  öon  gofgenbem  ^ingu  gett)an:  ©ine  Meine  ^anbüott 
Woxd)dn,  eben  fo  tjiei  in  (2tücfd)en  gefdjuittcne  frifd)e  ober  eingemad^te 
S;f)ampignon§,  G— 8  (BtM  in  @d)cibcn  gcfdjuittene  Srüffeln,  |  ^^fnnb 
2Kibber  (Jf^albSmild)),  ^  ^^fuub  SDJaronen,  i  ^^jfnnb  in  iöutter  gebratene 
1  fleine  ©auciffen,  ^lö^e,  bie  an%  i  '»^funb  feinge^adtem  ^-teifd)  anfgeroHt  finb, 
^  2;affe  ^^apern  unb  1  @f?Iöftel  öod  ^ßiftagien.  2Bic  ba^:;  alley  üorgcrid)tet  mirb 
unb  tüie  longe  c§  im  9iagont  tod)cn  mu§,  ift  in  ben  i^orber'eitung^regeln 
mitgett)eilt.  SDann  nnrb  ha^  gleifc^  in§  9tagout  gelegt  unb,  nadjbcm  e§  i 
©tunbe  langfam  ge!od)t  bat,  angerid)tet.  ®ie  Sauce  mu|  bidlid;,  recbt 
fräftig  fein  unb  nur  einen  ß)efd)mad  bon  ©äure  f)aben. 

St  n  m  e  r !  u  n  g.  S)ie  ^lö^e  Jüürben,  in  ber  biden  ©auce  gelod^t,  nje- 
niger  loder  loerben,  e§  ift  ba()er  beffer,  fie  in  gteijd^brütie  ober  gefaljenem 
SSaffer  einige  9Jiinutcn  ober  fo  lange  ju  fo^en,  bi§  fie  inmeubig  nirf)t  me^r 
rot^  erfd)einen,  unb  banninS  ^Ragout  ju  legen.  S)affelbe  njirb  aU  Jßor- 
effen  allein  ober  oud)  mit  gut  gebratenen  Kartoffeln  gegeben. 

145.  ©cbatfciie  ^>nl)iict.  S^Jadjbem  bie  6  bi§  8  233od)en  alt  ge= 
ttjorbenen  ^ä{)nd)cn  gepulst  unb  getnafc^cn  finb,  f)ä(t  man  fie  eine  SOiinute 
in  ^ei^eö,  barauf  in  faltet  SBaffer,  tbeilt  fie  ber  Sänge  nad)  mit  einem 
f(^arfen  ÜJleffer  in  jlüei  St)ei(e,  nimmt  ben  9iüdgrattnod)cn  ^erau:^  unb 
fdbneitet  fie  bann  ber  breite  naj^  burcb,  bamit  man  öon  jebem  |)ö^nd)en  4 
X^eile  ert)ält.  ^iefe  tüerben  mit  luenig  fein  gemachtem  ©olj  beftreut,  in  fei= 
nem  SKebl  umgebrelit,  in  @ier,  lueldje  mit  eben  fo  öielcm  Sßaffer  gerttoi^ft  finb, 
getunft,  bann  in  ©emmelfrumen  ftar!  umgebref)t  unb  fofort  in  rei(i^tid)em 
@d)malä,  n)e(d)c§  ni^t  gar  5U  t)ei6  gemacht  toerben  barf,  gelbbraun  ge- 
baden.  SOtan  tann  iebtSmal  8  ©tüd  in  ba§  !)eige  (gdimalj  legen,  tDobei 
bie  Pfanne  oorfiditig  leicht  bcmcgt  tuirb,  bamit  bag  einbrennen  t)er{)ütet 
ttjerbe.  ©ie  bebürfen  nur  etma  4  9}iinuten,  um  eine  fd)öne  gärbung  ju 
erhalten  unb  burdjaebaden  ,vi  fein.  S)ann  legt  man  fie  jum  Slbtröpfeln 
be§  getteS  fo  lange  uuf  einige  iörobfdmitten,  bi§  bie  übrigen  Jtjcile  ge= 
boden  finb,  läßt  and)  eine  ^anböoll  grüner  ""^icterfilie,  meldte  getöafd)cnunb 
in  einem  Xuc^e  abgc Uodnet  ift,  in  @d)mal5  gelb  loerben,  bod)  mufi  man, 
um  ein  ju  ftarfc§  '^(ufbraufen  ju  t>crl)üten,  bie  ''4>fanne  t>ort)er  öom  geuer 
nebjmen.  ®ann  tccrbcn  bie  i^äbnd)en  auf  eine  ertüärmte  ©d)üffel,  nad^ 
ber  ä)Jitte  ^öber,  angerid}tet  unb  mit  ber  gebadcnen  5?eterfilie,  meldte  mit 
ctn)a§  feingemac^tem  ©al^  beftreut  ift,  betränst,  mobei  au^  ein  ©träu^- 
^en  ^eterfilie  barauf  gelegt  tüirb. 

146.  ;^uinnc  .^iü()ucr  mit  Sauce.  9Jiau  fe^t  fie  mit  tüenig 
fo^enbem  !föaffer,  ©alj,  einem  reid)tid)en  ©tüd  Sutter  unb  ettt)o§  ^eter- 
fitienlüurjcl  auf§  geuer  unb  läijt  fie,  gut  abgefc^äumt,  nid^t  ju  toeict)  fod)en. 
S)ann  madt)t  man  üon  ber  |)üt)nerbrübe  eine  Kapern:=,  ß;f)ampignon§==, 
©arbetten^  ober  Kreb§fauce  unb  rid)tet  fie  über  bie  |)ül)ner  an. 

147.  .^ü^ncr  in  5Rct§.  ®ie  |)üt)ner  ujerben  in  293affer  unb  ©alj 
obgefd)äumt  unb  mit  einem  reid^üd)en  ©tüd  Sutter  got)r  getobt.    Unter* 
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be§  briif)t  mau  3lei§  ah  (man  tann  oud)  ^erlgroupeit  ne{)inen),  fiilTt  bie 
^ü()ncrbrül}e  nad)  unb  nac^  Ijinju  iinb  !od)t  if)n  langfam  töeict),  aber  uid;t 
breiig.  @ine  l^atbe  ©timbe  üorlier  gibt  man  nad)  Gefallen  gut  gemafdiene 
Stoftnen  jum  9tei§  unb  gie^t  bie  etica  noc^  übrig  gebliebene  |)ül)nerbrü:^e 
nad),  bamit  berfelbe  nid)t  ju  fteif  iüerbe.  ®ann  toerbeu  bie  |)ü^ner  ver- 
legt, red)t  ^ei^  in  ber  SDfitte  bcr  @d)ü]7ct  georbnet,  ber  3iei»  ringsum  an- 
gerid)tet  unb  au\  SBunjd)  bie  Sd)ü[)el  mit  beliebigen  Slö^<i;eu  garnirt. 

148.  d'iitc  511  braten,  ©iejelbe  !ann  nad)  SSeliebeu  gefußt  ober 
ungeiäljr  gebraten  toerben.  Qm  güUung  nimmt  man  entmcber:  in  4 
Xlieiie  gei(|nitteiie  ?(epfel  unb  H^orintt)en,  ober,  tuaä  üocäit^iet)cn  i[t,  man 
{)adt  ^'er^,  Öunge,  £eber  unb  ben  abgezogenen  SJlagen  fein,  gibt  i  ^i  bid 
meidigerüljrte  S3utter,  2  ©ier,  i  ^funb  in  falteni  Söaifer  einge'meid)te§  unb 
ftarf  au§gebrüdte§  SBci^brob,  ^ITcugiatniif^  nnb  ©al^  r)in3U.  Stud)  fann 
man  nad)  englifdjem  ©ebrcudj  bie  §öl)lung  mit  ß^üiebetn,  Salbei,  23ein- 
raute  unb  ©aij  füllen. 

2)ie  fönte  mirb  mit  etmaä  ©alg  angerieben,  mit  reici^üd)  Butter  unb  • 
menig  SBaffer  auf§  geucr  gebradit  unb  je  na^  bem  3I(ter  2—21  ©iunben 
feft  jugebcdt,  langfam  gebraten,  mobei,  toenn'g  nütljig  märe,  gumeiten  ein 
tleiner  ®u^  !üd)enbe§  —  nic^t  !alte§  —  SBaffer  feitmörtS  l)in^ufügt  toirb. 
Sa§  58egief^en  barf  nid)t  üerfäumt  merben.  Sft  i^ie  ®nte  meid)  unb  getb- 
lid)  gebraten,  fo  mirb  bie  @auce  gcnmrbt,  mie  e§  beim  ^^ßuter  bemerÜ 
morben. 

149.  ©Ute  mit  ^^iekhi  311  bJim^fcn.  Man  fd)äumt  bie  fönte 
in  Sffiaffer  unb  SüU  ob,  gibt  liinju  einen  t)oiten  (Suppenteller  üoH  gefd^nit^ 
lene  ^miebetn,  etma§  SBeiprob  unb  Steifen,  and)  Aragon,  menn  man  if)tt 
gerabe  t)at,  unb  fod)t  fie  barin  gonj  meid).  )^ann  mirb  bie  (Sauce  burd^ 
ein  Sieb  gerüt)rt,  mit  ^itronenfdieiben  bnrc^ge!od)t  unb  über  bie  fönte  an* 
gerid)tet. 

150.  6'nte  auf  fransöfifc^e  3(rt.  'SUmx  tiadt  bie  Seber  mit  et* 
toa^  Sped  unb  Sdiatotten,  mad^t  fie  mit  in  Söaffer  auSgebrüdtem  2Bei§= 
lirob,  2  föiern,  9Ru§!at  unb  Sat§  ju  einer  garce,  füllt  bamit  bie  fönte  unb 
uä^t  fie  §u.  ®ann  legt  man  SSutter  ober  Sped  in  einen  S^opf,  barauf  eine 
^anböott  ^eterfiüe,  3—4  ganje  ß'i^^ebetn  unb  einige  Scorsoner*  ober 
gelbe  SBuräeln,  iäfet  bie  fönte  barin  gal)r  unb  getbbraun  merben,  rü^rt  et- 
ma§  gefirnißtes  9Jlet)I,  !od)enbe§  SSaffer  unb  ein  menig  föffig,  auc|  nac^ 
93etieben  ein  Stüddien  3«der  an  bie  (Sauce  imb  lä^t  bie  fönte  nod)  einige 
SJtinuten  barin  fdimoren. 

151.  ©ebäuHjfte  (Sntc  in  braimer  »Sauce.  STcan  nelime  gu  ei- 
ner auSgemad^fenen  iungen  fönte  i  Guart  SSaffer,  ein  föi  bid  Söutter,  6 
©(^alotten,  "oa^  nött)ige  Salj  unb  laffe  fie  feft  jugebedt  langfam  meic^ 
fd^moren,  bamit  bie  Sauce  nic^t  gu  ftar!  einfod)e.  9Jad)bem  biefelbe  ga'^r 
gemorben,  rül)rc  man  einen  fö^Iöffel  öott  inSSutter  gebräunte»  Tlt%  i~l 
@toS  SBein,  4  —6  Stüd  gefto^ene  Steifen,  etmaS  3uder  t)inäu  unb  toffe  bie 
fönte  nod^  eine  SBeite  barin  fd)moren. 

152.  ©Ute  in  ©elee.  ®ie  Slnmeifung  ift  im  5tbfdmitt  XII.  ^0, 
18  gu  finben. 
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153.  '^©änfcbratcn.  .§cit  man  bie  @aii§  narf)  I.  jum  93rateu  öor^ 
'Qerii^tet,  fo  füttt  mau  ben  ^etb  mit  in  4  X(}eile  gefdjnitteucn  SIepfetn,  \veU 
d)e  man  aucl)  mit  8tojiuen  ober  itorintl)en  ober  mit  getrocfneten  abgebrüf)= 
-ten  3ii^^il"fijcu  t)ermi|cl)en  tann.  3Iuf^  iuirb  biefeibe  in  einigen  ©egenben 
mit  gefüllten  ft'aftanien  ober  mit  üeinen  lortoffeln  nnb  äm^  B(i\^  ober 
mit  ^teifd}farce  gefüllt,  bann  nä()t  mon  bie  Deffnung  ju,  legt  bie  ®an§  in 
bie  ^ratpfattne,  jatät  fie,  gibt  Söaffer  barnntcr  nnb  läfjt  fie,  feft  jugebedt, 
iimiü^e  meid)  tperben  nnb  bann  erft  unter  fteifjigem  S3egie|^en  offen  broten, 
töobei  öon  ^cit  5U  Qdt  ettüa§  tod^enbcä  äBaffcr  öinjugex^offen  tüirb.  ®ie 
(5)an§  mH|3  rec^t  tro|,  gelbbrännliifi,  nidjt  gn  braun,  gebraten  toerben  nnb 
bie  ©ance  ebenfaüi?  eine  l^eKbraune  g-arbe  eriialtcn.  Steint  S(nrid)ten  giet^t 
.mau  bie  göDen  f;erau§  unb  mad)t  bie  @auce  njie  beim  'ißuter  fertig, 

3eit  be»  $8roten§  2^—8  ©tiinben. 

154.  @an§  im  ^cKc    ?finbet  fic^  in  XII.  mo.  19. 

155.  ©ät!fcfff)U){irä  auf  UKftfälifdje  IHrt.  30ian  nimmt  {jterju 
ba§,  tt)a§  nidjt  i^iii^t  ©änfebrotcn  aei)ürt,  uämlicf):  |)al§,  ?51üget,  Seber, 
^erj,  Siiuge,  siiagen  mib  iöeiue,  letztere  iüerben  in  t)ei^e§  SBaffer  gelegt 
unb  abgesogen,  S)er  /palg  toirb  in  einige  ©tüde  gel)aueu,  ha§>  Uebrige 
ebcnfad»  getljeilt.  ©otl  ba§  gieifif)  met)rere  2;age  aufben)at)rt  tüerben,  fo 
giefje  man  etloa»  @ffig  bnrauf.  S!3eim  ©ebranc^  mirb  e§  mit  nid)t  ju  öie- 
iem  SKoffer  unb  ©alj  obgefd)äumt,i'iit  einigen  ßtuiebetn,  4  Sorberblättern, 
Pfeffer  unb  SZelfen  (aucf)  imd)  Söeiicben  nut  f-^mi  .«panbooll  abgebrüt)ten 
Pflaumen)  ga{)r  ge!od)t,  Samt  moc^t  man  SJZe^I  in  33utter  braun,  adjtet 
ober  barauf,  ba§  eS  nidjt  bräuältc^  luerbe,  unb  gibt  foId}c§,  mit  ber  83rü^e 
angerührt,  and)  ©ffig,  ein  ©tüd  Qnd^x  ober  fo  üiet  gute§  Sirn!rout  bo§u, 
ha'i^  bie  Sauce  einen  fii§^fäuer(idjen  (3c\d)maä  erljält.  ^n  einigen  @egen- 
ben  ift  e§  üblid),  anftatt  be§  gebröuntcu  SJiebtö  bie  ©auce  mit  geriebenem 
^onigfudjen  gebunben  §u  madieu.  §at  man  ©änfebüit,  fo  roirb  bieg  eben 
burdigefod^t,  njoburc^  ba§  (SJönfcft^tüarä  fef)r  an  garbe  unb  angene'^mem 
©efcbmac!  geminnt,  bann  aber  barf  man  bor^er  nur  menig  SDZet)!  nehmen, 
meil  bag  Sjlut  bie  ©auce  feljr  öerbidt,  Uebrigen^  mnfe  biefeibe  bidücji, 
auc^  reid)(ic^  fein  unb  einen  fräftigen  ©efdjmarf  bon  ®e)x)ür5  unb  (Sffig 
^aben.  ©oute  ba§  65änfefleifd)  nic^t  ^iureicbenb  fein,  fo  fann  man  ettt)a§ 
(gc^njeine-  ober  l^albfteifi^  öon  ber  'id.v.'.  bagu  net)men; 

@g  tüerben  Kartoffeln  baju  gegeffen. 

2(  n  m  e  r !  u  n  g.  ®a§  S3Iut  ttjirb  beim  (Sd)(ad)ten  ber  (5jan§  oufge= 
fangen,  mit  ßfftg  gerüt)rt  unb  !ann  um  SJtartini  3,  fpäterljin  bei  größerer 
ß'äite  bis  ju  8  S^agen,  offen  ftef)enb,  an  einem  falten  Orte  aufbenjol^rt  hier* 
ben ;  of)ne  (äffig  aber  loürbe  e§  balb  oerberben. 

156.  ©önfeftein  ober  ©änfef(i)ttJar,^  auf  ©tcttiner  5lrt.  ®o§ 
gleifd)  ioirb,  tute  e§  im  ODrI)erge:benben  Stegept  bemerft  loorben,  in  SBaffer 
unb  ©al^  au§gefc^äumt  unb  in  nidjt  ^u  langer  Srüt)ego{)r  gefocf)t.  ®ann 
mad)t  man  Söutter  gelb,  fdjluit^t  barin  einige  feinge^adte  ßmiebeln,  lä^t 
auc^  5DZe{jt  barin  getblid)  tüerben  unb  gibt  bie§  ntit  83rüf)e  feingerüljrt  jum 
gleifc^,  tüürjt  e§  fdjarf  mit  ^^feffer  unb  Xt)l)mian  unb  lä^t  e§  noc^  ei* 
Ttige  äRinuten  in  ber  redjt  runben,  fräftigen  ©ouce  foc^en. 
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157.  $Brautte§  unb  tt)ei^e§  ®ättic  =  5Raöout.  ©agu  tüirb  bie 
gan^e  ®an§  in  ©tücfd)eit  get)auen,  jammt  |)erj,  9)iagen,  Sunge  unb 
Seber  in  SBaffcr  uub  ©atj  abgef'^äumt,  mit  einigen  ßtüiebeln,  3  ßorber- 
blättern,  i  in  Scheiben  gefd^aittene  Zitrone— bie  Sl'erne  entfernt -unb  mit 
einer  ^rife  feinge[to^enein  ^Jßfeffer  njeii-^  gefoc^t.  @ott  ba§  9tagout  braun, 
fein,  \o  fügt  man  etroa^  geftofeene  Sielten,  in  SButter  braun  gema(i)te§^ 
äJie^t,  @ffig  unb  einen  t)atben  Söffet  SBirnfrant  ober  ein  Stüdd^en  Qndtt 
linju,  fott)ie  auc^  jute^t  ba§  ©änfeblut.  <BoU  e§  ein  toei^e§  Diagout  fein,, 
fo  bleibt  @ffig,  Ö)änfeblut  unb  \)a§  ©üge  toeg  unb  fommt  bann  getb  ge= 
j(^roi^te§  9Jiet)t  nebft  einigen  3itronenfd;eiben  unb  gefto^ener  SÖluifatblüte 
l^inju;  ouc^  mirb  bie  ©auce  mit  einem  Sibotter  abgerüt)rt. 

158.  SBecaffmen,  5Rcb=,  99trf=,  §a|e(=  unb  ^clb^u^n  ju  bra- 
ten. @lei(^  anberem  ©eflüget  merben  bie  §ü^ner  jum  Ssöraten  borge- 
rietet  unb  mit  feinem  ©alj  beftäubt.  S)ann  n)irb  bie  Sruft  mit  einer 
bünnen  ©pedfdjeibe  umbunben  unb  am  @pie^  ober  in  einem  irbenen  Xopf 
ouf  ni(^t  ftarfem  geuer  in  reid)li(f)  93utter  imb  menig  SBaffer,  feft  juge- 
becft,  rei^t  aufmertfam  etnja  i— 1  ©tunbe  gebraten,  it)ät)renb  man  fte 
fleißig  begießt  unb  in  ber  (enteren  ^eit  jnmeilen  einen  (g^töffet  fü^e 
©a^ne,  in  (Srmangetung  frifct)e  9Jiil(^  f)in§ufügt.  9lad^  bem  5lnri(i)ten 
njirb  \)a^  fid)  5Ingeie|te  mit  ettt)a§  !altem  SBoffer  Io§gerü|rt,  menig  9JJild^' 
]^in,^ugefügt,  fo  ba§  bie  Sauce  fic^  etloaä  binbet,  unb  mit  bem  bielleid)t 
fe^Ienben  @alj  aufgelötet. 

31  n  m  e  r  f  u  n  g.  ®ie  jum  ©raten  beftimmten  §üf)ner  muffen  jung 
fein,  man  erfennt  fie  an  ber  gelben  garbe  ber  $8eine. 

159.  5Heb^üI)uer  auf  fttj^fifdic  3lrt,  9tac^bem  bie  9leb§üf)ner 
toie  in  Sb.  158  borgerid)tet  finb,  voixh  bie  iöruft  fein  gefpidt,  menig  (Salj 
barüber  geftreut,  eine  Scheibe  @ped  barauf  gelegt  unb  jebe§  §ut)n  mit  ^ 
SBeintraubenblättern  gugebunben.  jDarnat^  legt  man  bie  fRebljü^ner  in 
foc^enbe  SButter  unb  läßt  fie  jugebedt  nic^t  p  ftarf  braten,  inbem  mau 
nad^  unb  nai^  eima§  SSaffer  ^injugie^t.  Siai^  Überlauf  üon  i  Stunbe 
gibt  man  löffeliücife  faure  (go^ne  barüber,  foroie  aud^  jule^t  etma§  getb- 
broun  gemachte  33utter.  ^n  Ermangelung  ber  @a^ne  !ann  man  beim 
SSraten  frifd^e  9Jiild)  anmenben  unb  etroa§  burd^gefiebte  Semmel,  in  $8nt* 
ter  geb  gemad)t,  liinjufügen. 

@ped  unb  Söeinblätter,  meiere  fidt)  beim  33raten  ablöfen,  richtet  man 
allein  an  unb  gibt  fie  aU  eine  befonbere  ©elifateffe  mit  ben  9{ebt)üi)nern 
jur  Safcl 

160.  Spalte  ^clb^üf)ncr  mit  Sauce  (ju  empfcl^ten).    ^an 

fd^neibet  bie  falten  §at)ner  in  Dicr  Xi)eile,  legt  fie  sierlic^  auf  eine  :paffenbe 
©d^üffet  unb  gibt  folgenbe  @auce  barüber  ^in:  3  4  @§löffel  feine§ 
©alatöl,  2—3  ©Blöffet  rod^e  ©elee  öon  ^albSfü^en,  2  ©Blöffel  Aragon* 
effig,  febr  fein  gel)acfte  ©dialotten  unb  Aragon,  etma^  Pfeffer  unb  ©alj. 
5)ie§  alles  mirb  fo  lange  gerüf)rt,  bi§  e§  ftc^  öerbinbet  unb  eine  birfe 
@auce  geworben  ift. 

161.  ©«^ne<)fe  JU  katen.  ^ft  biefetbe  nad^  ben  unter  I.  ange* 
gebenen  Siegeln  jum  sBraten  oorgerid^tet,  fo  werbe  bie  93ruft  mit  feinen 
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©pecff^eiben  umbitnben  unb  ber  üop]  fo  gebogen,  ha'^  ber  @d^nabe(  in 
bie  ^ßl)t  gerid)tct  ift.  So  bringt  man  bie  ©rf)nepfe  mit  faltcr  Sutter 
oufg  (ycuer  unb  Iä|t  fie  gugebecft  langem  1—1^  (Stunbe  braten.  Qn= 
^teic^  röftct  mein  bünn  get[}eiltc  ©d^nitti^en  SSeifebiob,  legt  jie  unter  bie 
©c^ncpfe,  bamit  ha^  ^ntuenbige  tüät)renb  be§  83rolen§  barauf  foHe. 
S)ie§  fogenanntc  (Scf)ne|}Jenbrob  lüirb  auf  einer  ^ei^en  ©d/üjjel  angerid)tet 
unb  bie  (Srf)nc;}fe  barauf  gelegt. 

5hirf)  fonn  man  öor  bem  S3raten  ba§  (Singelueibe  fierauSnetimen,  ben 
^agen  abjieljen,  unb  foId)e§  mit  etiüa§  ©ped,  einer  Sc^alolte,  toenig 
!leingefd)nittener  3i^^"onenfc^aIe,  etmaS  in  faltem  Söaffer  auSgebrüdtem 
SBei^brob,  ©al^  unb  ''Pfeffer  fein  t)arfen  unb  ouf  bie  ®d)nittd)en  [treic^en, 
tüeldje  am  befien  in  @d)ma(§  rec^t  faftig  unb  fro^  gebaden  iDerben.  $8eim 
S{nrid)ten  lege  man  bie  ©d)nittc^en  ring§  um  bie  ©djüffel,  begicfje  fie  mit 
ber  Sauce  unb  lege  eine  in  ai^t  %f)e'\U  gefc^nittene  Zitrone  baäinifd^en. 

162.  .^oUlaubcn  unb  ^Jüugcltoubcu ,  loafjiidjcinlir^  bö§ 
^•ciuftc  \)om  UJtlbcn  ©eflüßcl.  S)af]elbe  tcirb  bereitet  luie  dleb^  unb 
gelbtinljn. 

163.  äßilbc  ©ntcn  mcrben  üorgcric^tet  mie  jatjute  ©nten  unb  auf 
©pedfd^eiben  bei  fpäterem  |)inäut[)un  üon  bider  ©aljne  faftig  unb  ^art 
gebraten,  ^n  (Srmangetung  öon  Ic^tercr  fann,  menn  bie  fönte  beinal^e 
rodd)  gemorben  ift,  äunjeilen  ein  @|Ibffel  SOiild)  t)in5ugefügt  merben,  mo- 
burd^  bie  ©auce  gleichfalls  geminnt. 

164.  Ä^rammctsöögel  luerben  nac^  ben  unter  I.  gegebenen  9tegeln 
tiorgeridjtet,  nic^t  aufgenommen,  nur  entfernt  man  ben  yj^agen  mittelft 
einer  ©reffir-  ober  ^adnobel.  ÜJJan  fe^t  fie  mit  oicl  Butter  (^n  13  ©tüd 
fann  man  G  Un5cn  redinen)  unb  einer  2;offe  SBaffer,  am  beften  in  einem 
irbenen  ®efä^,  bid)t  neben  einanbcr  gelegt,  aufS  geuer,  ftreut  etmaä 
©olj  barüber  unb  brät  fie,  feft  jugebedt,  bei  einmaligem  Umtnenben  loeic^ 
ober  nac^  33e[ieben  fo  lange,  bi»  fie  rcd)t  fro§  gemorben  finb,  S)a  bie 
^rammct§oögel  fic^  I)äufig  üon  2öad)^oIberbeercn  näfiren  unb  man  ge- 
tt)öt)nlic^  S3eercn  im  3)iagen  finbet,  fo  oermeiben  mand)e  Sliidjinnen  einen 
^nfai^.  iffienn  inbe^  ein  ftärferer  2öad)l)olbergcfd)mnd  münfd)cn§mertt) 
fein  möd)te,  fo  gebe  man  gröbli^  gefto^ene  ^^ad)bo(bcrbeeren,  mel^e 
mögtid^ft  frifc^  fein  muffen,  in  bie  Sratbutter. 

165.  Salmi  ^o\x  (5d)ucvfeu,  i5clbljü!)ucni,  .^rammctöDöödu 
unb  Wilbcn  bitten.  ^Jian  legt  einige  ©djeibcn  roljcn  ©djinten  in  einen 
Xopf,  tia^  SBilb  barauf,  gibt  ba5u:  loenig  ©al^,  einige  gelbe  SBuräcIn, 
«inige  gefc^nittene  ©d^alotten  ober  3tüiebeln  unb  Butter,  unb  brät  ba§ 
Geflügel,  feft  jugebedt,  gelb,  gie^t  gute  gleifd^brülje  tiin^u  unb  lä^t  e§ 
t)olienb§  meid)  metben.  Sann  jerlegt  man  folc^e^  mit  einem  fc^arfen 
SKeffer  in  ileine,  5ierli(^e  ©tüdcficn,  ftö^t,  ma§  nid)t  jerlegt  merben  fann, 
itebft  Sunge,  Seber  unb  bem  ©djinfen  im  SJiörfer  unb  rütjrt  e§  mit  ber 
IBrübe  burd)  ein  ©ieb.  Qn  biefer  ©auce  gibt  man  nod^  etloag  gel)adte 
<&cf)atotten  unb  eine  9JJefferfpi§e  Pfeffer  unb  fod)t  fie  mit  5^eifc^  eben  burc^. 

jDie  ©auce  §u  ©almi  niu^  eigentüd)  nur  bon  burdjgerül)rtem  5Ieif(| 
jämig  gemacht  merben;  boc^  fann  man  aud^  auf  anbere  SSeife  etwa! 
iiad^fetfen. 
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T.    ^<t freien» 


A.    @roSe  hafteten. 

1.  Sm  SlUgcmcincn.  hafteten  tüerben  in  ^ajteten*  ober  Porten- 
:pfannen  gebacEcn. 

^  a  ft  e  t  e  wX  e  t  g.  ®er  2;eig  riditet  ftcf)  nad)  bem  ^nl)att  ber  ^a= 
fteten.  3"  feinem  ©ei^üget,  Samm^  ober  ^aif)fleif(^,  toenn  ein  gricaffee 
babon  gemadjt  mirb,  nimmt  mnn  einen  ^Blätterteig  ober  and)  feinen  S8ut= 
tertetg ;  fott  ba§  gleifc^  in  ber  ^^aftete  ga^r  gemad)t  merben,  einen  guten 
Sutterteig.  Se^teren  nimmt  man  au^  su  §afen=,  §irfd^=,  SBilbfc^iueine* 
ftetfc^  n.  f.  to. 

Zitronen,  S)ie  ßitJ^onen  ju  t)en  hafteten,  n)ie  ju  jebem  onbem 
©ebraud),  oerfänme  man  nic^t  öorf)er  jn  üerfud)en,  \)a  fic^  je^t  I^äufig 
bittere  oorfinbcn. 

2.  (Strafjburocr  ®äufckber=^aftctc.  9io.  1.  3  $funb  tal^ 
fleifd),  tuoüon  alle^  .päutigc  entfernt  iDorben,  tuirb  mit  einer  §anböo£[ 
@d)alotten,  ber  feinen  gelben  @d)ale  öon  4  Zitronen,  10  bi§  12  gereinig- 
ten  (Sarbellen  nnb  einer  ^anböoil  ^a^jern  fein  ge()adt;  bagu  fommt  nod) 
eine  |)anbt)otI  gan^c  tapern,  eine  |)anböoII  feingefto^ene§  SSeiprob,  ge= 
fto§ene§  ©emürj  nnb  fo  üiel  guter  lüei^er  SBein,  baß  cS  ein  Seig  n^irb, 
ber  fic^  gut  ftreidjen  lä^t.  S)onn  mac^t  mon  Don  f  'ISfunb  Butter, 
4  @iern,  etma§  (gafj  unb  SSajfer  mit  bem  nötl)igen  dJlei)i  einen  redjt 
fteifen  Seig,  oercrbeitet  ii)n  gut,  beftreic^t  eine  ^jaffenbe  gorm  mit  SSut- 
ter,  beftreüt  fie  mit  feingefto^enen  Söeiprobrinben  unb  belegt  fie  mit  bem 
bid  auSiierottten  2;eig,  rt)eld)er  etroa§  über  bie  gorm  I}inau§ge^en  mu^. 
Stuf  benfelben  bringt  man  etlüa§  gefto^ene§  Söeif^brob,  bann  eine  $3agc 
garce,  eine  Sage  in  etmaS  SSein  unb  (^emürä  getoi^te  Xrüffetn,  eine  Sage 
in  ©tüde  gefdcinittene  ©änfcleber,  lüieber  garce,  Xrüffein,  ^änfeleber 
unb  fo  fort,  bi§  bie  gorm  gefüllt  i[t,  bie  le^te  Sage  mu^  ou§  garce  be= 
ftet^en.  ©er  ^nfjalt  mirb  nun  ganj  mit  ©pect  bebedt,  barübec  legt  man 
Streifen  toon  3^cig,  uut  .s^aft  ju  geben,  bann  einen  ^edel  öon  Scig,  \üzU 
(^er  in  ber  Wütt  mit  einem  Ift'nopf  öerfcl^en  ttjirb;  ben  überftebenben 
jTeig  biegt  man  auf  ben  ®edet  I)erein  unb  fneift  i^n  ein.  ®ie  ^45a[tete 
wirb  in  einem  ©adofen  (jellbrann  gebaden,  ino^n  etico  2  ©tunben  gefiö* 
reu,  unb  nadjbcm  fie  falt  geftjorben,  (m%  bec  J^^^^'^t  genommen.  ^JJtan 
re(^net  ju  berfelben  2  Ö)änfe{ebern.  ®ie  Seber  lüirb  mit  iüJ3er  SJcilc^ 
geloafdjen,  SBaffcr  barf  fie  nidjt  berüf)ren. 

3.  Strafel)iiv0cr  @äufe(c&cr=^^aftetc.  9lo.  2.  i  ^fnnb  s^atb* 
Peifd),  i  ipfunb  ©ped  unb  eine  l)albe  (yänjcleber  Joerben  fein  geijadt,  baju 
gibt  man  ebenfalls  ein  ©tüd  SBeifUn-ob  in  tuei|em  SBein  gemeidjt,  i  ^funb- 
©arbeiten,  1-2  Unjen  Jlapern,  bie  ©d)ale  einer  ^itcone,  eine  ^anböott 
in  S3utter  gebämpfte  ©dialotten,  ^irüffeln,  (S^etüüräuelfen,  2;b;l5mian  unb 
iöafilifum,  bie§  atleg  fein  get)adt  unb  gut  gemifc^t.    S)ie  gorm  tüirb  tote 
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bei  bem  t)Drl)crfleI)ettbeti  S^ejept  beljonbelt  uub  mit  Xeig  ausgelegt,  baim 
foniml  baraiif  bie  i^älfte  bor  garce,  an'i  biefelbe  1^  ©änfelebcr,  in  Stücfe 
gefcf)nilten,  Srüffciti  unb  ber  ^ftejt  ber  garce,  übrigens  tüirb  bie  ^^ISaftete 
gefd)lof]eti  nub  gebarfen  tüic  bie  öorige. 

4.  (ilraf]buvner  (§äufclc&er  =  i^aftctc.  9Jo.  3.  9?ad)ftet)enbe§ 
Stcäept  luiirbe  \)dn  eiiicc  2^aiue  als  ein  gan^  üorjüglidje^  iiütgct^etlt. 

^c  meiner  unb  fetter  bie  Sebern,  bcfto  beffer'iuirb  bie  ^^aftete.  Sluf 
eine  berjclben  Don  mittlerer  @rö^e  n^^me  man  2  gro^e  ©änfelebern, 
1  ^fnnb  mageres  (5d)it)eine|(eif(^,  1  ^funb  ®d)nieinefett  (iölume)  unb 
1  ^funb  Xrütfeln.  2)te  Sebern  tnerbcn  in  ©tücfe  gefd)nitten,  bie  ^Jrüf- 
fetn,  mie  befannt,  gfreiuiqt,  mit  @a(j  unb  ttjei^eiu  '^ifeffer  be[treut  unb  m 
bie  £eber  geftecft.  Sann  marfjt  man  Don  bem  ©djiücinejTeifct)  unb  gett 
nebft  beu  5tbiäücn  ber  Sebern,  aüeS  möglidjft  fein  gel)adt  unb  mit  ^^sfeffer 
unb  ©afj  gemurrt,  eine  j^arce,  ftreid)t  [ie  burd)  ein  Sieb,  bamit  fie  gan^ 
fein  tüerbe,  unb  legt  nun  bie  mit  Satj  beftrcuten  Sebern  abiüed)|e(nb  mit 
garce  unb  Xrüffeln  in  einen  ^^i^ftetentopf  red)t  feft  eingefc^id)tet.  5Darouf 
tüirb  bie  haftete  2-2^  ©tunbcn  in  einem  miifjig  bttBen  Ofen  gebacfen, 
unb  menn  nmn  fie  länger  aufjubemo^ren  münfdjt,  mit  Jr)ei§  auSgelaffenem 

jeinefett  übergoffen. 


5 .  (£(^locin§IcBer=^4^rtf^ft'^«  ®"''^  @c|ttjeinS(eber  lüirb  5—6  Wu 
nuten  lang  in  t)ei|eS  SBaffer  geljaiten,  bann  gcijadt  uub  burc!^  ein  ©ieb 
gerührt.  j[)arauf  fdineibet  man  i  ''^funb  ro^en  ©ped  in  fteine  äßürfet, 
beinalje  eben  fo  üiet  mirb  obgctüd)t  unb  gcl)adt.  ^eibeS  tt)ut  man  nebft 
ber  S3rü^e,  töorin  ber  (Bpcd  gefodjt  ift,  gu  ber  Sebcr  unb  mürjt  fie  mit 
6  abgefod)tcn  unb  burdigefdjlagenen  ßujiebeln,  in  fCeine  ©tüdd^eu  ge- 
f(f;nittenen  Trüffeln,  ©eiinirj  unb  einem  (^3(aS  JRotbmein,  fod)t  eS,  bis  bie 
SJ^affe  ettoaS  bid  geloorben,  tf)ut  fie  in  eine  mit  ©pcd  belegte  gorm  unb 
lä^t  fie  bei  ntö^iger  .*5i^e  14—2  ©tunben  baden.  §ernad)  mirb  bie  ^a* 
ftete  bef^tüert.  ®urd)  baS  ^efdjlöeren  geigt  fidi  üiel  ^ett,  roeldjeS  nii^t 
abgenommen  tüerben  barf;  tüenn  fid)  aber  nad)  öoUftänbigem  (£r!alteu 
Oieücidjt  etmaS  33rü()e  geigen  müijte,  fo  fann  fie  öorfic^ti'g  abgegoffen 
tüerben.    ®iefe  haftete  t)at  5lef)n{id)teit  mit  einer  (^(infeleber^^aftete. 

6.  (5cl)mact()atic  -ipaftctc  tjou  ifanc.  @s  mlrb  gu  berfelbeu 
ein  ^Blätter-  ober  ^utterteig  öon  li  ^^fuub  Slicbi  unb  folgenbe  garce 
gemadjt:  1  ^funb  3iinbfleifd},  1  'ü^funb  iTalbf(eifd),  1  ^^funb  @d)meine= 
fleifd)  unb  1  ^funb  ©ped  (menn  baS  @d)meincf(eifd)  fett  ift,  läfjt  man  ben 
Bpzd  mecj)  merben  mit  bem  notliigen  ©aTg  fet)r  fein  gef)adt,  foboun 
8  fdjäumig  gefd)[agenc  gier,  93ZuSfat,  tucifiec  Pfeffer,  eine  geriebene,  in 
S3utter  gcidjmorte  grof^e  ^loicbel,  gang  fein  gc^adter  Aragon,  53afiütum 
unb  9J?cIiffe,  etma  4 — 5  Ungen  geftofiener  ^^uicbad,  ein  paar  Waffen  SBctn 
ober  SBaffer  gut  burdjgcmengt.  Sarauf  legt  man  eine  Springform  bis 
oben  Ijin  nad)  9io.  4  mit  ausgerolltem  Seig  anS  unb  bie  garce  hinein, 
bebedt  fie  mit  Dberblatt  unb  3ianb,  madjt  eine  58ergierung  barauf  unb 
beftreid)t  bie  ^ßaftete  mit  (5i,  Sann  lüirb  biefelbe,  nad)bem  in  ber  9Jiitte 
eine  Oeffnung  barin  gemad^t  mürbe,    li    ©tunbe    schaden  unb  eine 
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^aptxn-',  ©arbelleu-,  5(uftern^,    moxä^dn^   ober  eine  gute  ^raftfauce 
bagu  gegeben. 

7.  ^-paftctc  t)OU  §öf)ttt^en  mit  Sc^infcn  =  ^arcc.  gelte  ^ö^n* 
cijen  tüerben  in  4  Xf)eile  gefd^nitten,  in  einer  Söraefe  ([ie^e  3l6jd)nitt 
1.  dlo.  52)  gal)r  gemacht,  baniit  jie  n)ei|  bleiben.  3u  einer  haftete  für 
14-18  ^45er Jonen  rechnet  man  4—5  ^äfjnc^en  unb  li~'Z  ^fnnb  ro^en 
(Sd)in!en.  ©erfelbe  n^irb  mit  etwas  ©c^infenfett  gong  fein  get)acft, 
4  gier,  toetc^e  mit  SButter  unb  4  (S^töffel  3)?itd)  §um  9xül)rei  gemacJ^t 
finb,  etn)o§  eingeloeidjtcä  unb  au§gebrucfte§  SßciBbrob,  9Diu»fat  unb  ^th 
!enpfeffer,  smei  (Ster,  baS  gu  @d)auiu  gefdjlagene  Sßei^e  unb  i  ^affc 
gefi^motjene  S3utter  ^inju  gegeben  unb  §nr  garce  untereiuanber  gemifc^t. 
S)ie  |)älfte  fcaoon  wirb  auf  einen  oufgerodten  ©a^neteig  (XVIII.  yjo.  10) 
geftric^en,  bie  ^ä^nc^en  barouf  angeorbnet,  mit  garce  bebedt  unb  übri^ 
gen§  na^  frü()ercn  ^nbeutungen  berfa^rcn.  Sßon  ber  93raefe  nimmt  man 
ha^  gett,  gibt  g(eifc^brüt)e,  gefdjiüitjteS  9JJebt,  etma§  SBein,  3itronen= 
faft,  S!J?ü§!otnu^,  gari<',e  tapern  ober  feingcl)adte  ©arbeilen  tiinju  unb 
rüt)rt  bie  ©auce  nad)  iöelieben  mit  einigen  (Snbotteru  ab. 

8.  i^tm  S(!)üf!cl=^45aftctc  Don  S^albfleift^  nub  ^Jlibberflöfe» 
t^cn.  SOlan  badt  einen  Sedel  öon  Söntterteig  mie  bei  ber  ©diüffel^^aftete 
öon  ©.flügel.  Sngleidi  mirb  ba§  bei  ben  gleifdiipeifen  bemerfte  feine 
^albflcii^sg-ricaijce  mit  5Dlibber!Iöf3d)en  gcr.iadit,  bcren  5ßorfd)rift  im 
Stbf^nitt  ßlöfee  (XIV.  9Jo.  6)  mitgeltjcilt  ift,  Ie^tere§  in  einer  tiefen 
@d)üffel  angeridjtet,  mit  bem  gebadenen  ©edel  bebedt  unb  gang  t)ei^  gur 
Xafel  gegeben. 

9.  duöltfdie  ^-letfdi'^aftcte.  9)Zan  nimmt  gn  einer  ©diüffel  für 
8  ^erfonen  i  ^^rnnb  yJiel)(,  6  Un^en  ißutter,  1  ßt  unb  i  Dbcrtaffe  !alte§ 
Söaffer,  mad)t  i)ieroon  im  Spalten  einen  2;cig,  ben  man  gut  öerarbeitet 
unb  in  gtoci  !Üd)t  ganj  gleid)e  %^ziU  fc^neibet.  ®en  Keinften  il^eil  rollt 
man  au3,  fd)neibet  brei  ginger  breite  Streifen  barau§  unb  belegt  bamit 
ben  S^anb  einer  tiefen  ©c^üjief,  meld)e  man  üorI)er  mit  S3utter  beftridien 
l)at.  2)ann  nimmt  man  jebeS  !alte  gebratene  g-leifd)— ©eftügel  ober  ouc^ 
öerfd)iebene  tiefte —fd)neibet  e§  in  tleine  :pnffenbe  ©tüde,  legt  nun  einige 
@pedfd)eibcn  auf  ben  iöobcn  ber  @d)üffel  unb  \)a§  glcijc^  barauf,  inbem 
man  ©atj,  yielfenpjeffer  unb  nad)  ^Belieben  auc^  anfgeroate  gleifd)flö&= 
dien  baäiinjc^en  legt.  ^JZun  werben  1—2  Xaffen  fräftige  S^onillon  borüber 
gegeben,  baä  anbere  ©tüd  3:eig  runb  Ijcrum  etma§  größer  al§  bie  @d)üf= 
fet  an^gerottt  unb  über  ba§  gleite^  gelegt.  ®en  über!)ängenbett  2;eig  biegt 
man  wie  eine  feine  atotte  nad)  innen  unb  brüdt  i^n  mit  gwei  gingern  runb 
i)erum  an,  um  ben  9^anb  ^u  formen,  unb  beftveic^t  ba§  ©an^e  mit  öerbünn- 
tem  ei,  madjt  in  ber  SlZttte  2  ©infc^nitte  in  ben,  2:eig  unb  lä^t  bie  ^aftete 
1— li  ©tunbe  baden ;  bod;  mu^  bie  Dber^i^e  ftärfer  aU  bie  Unterl^i^e 
fein. 

Wlan  gibt  bie  haftete  auf  ber  ©Rüffel,  in  Welcher  fie  gebaden  ift, 
gur  Xafel. 

10.  ajaftctc  Dou  ^(^infcnreftcu  (fct)r  ßut).  l  ^funb  feinet 
mt%  6  Unjen  33ntter,  ein  ©i,  i  Cluart  bide  fanre  ©a^ne.    man  mod^t 
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baöon  mit  einem  SOJeffer  einen  Xeig,  fd)neibet  i()n  in  mel)vere  Xtjeile  unb 
roHt  jeben  2()eil  möglid)[t  bünn  au^.  S)ann  tüirb  eine  Springform  ober 
eine  eiferne  Stafferoüe  mit  33utter  beftric^en  nnb  mit  Xeig  ausgelegt, 
^ugleic^  mirb  gcfodjter  (Sd)infcn  mit  etmoS  gctt  (ba^  Ie|te  öom  (gdiinten 
fann  ba§u  bcnn^t  mcrben)  nnb  mit  einer  ß^üiebel  gang  fein  gei)acft;  ju 
ttiefer  Portion  getjört  ein  tiefer  2;ciler  öoü.  9?nn  tüerbcn  5—6  @ier  ge« 
ftopft,  mit  i  Guort  bietet  guter  Saline,  ä)tu§tat  unb  bem  @d)inten  bur^- 
gerüt)rt  unb  Don  biefer  garce  ein  gii'ger  bid  über  ben  Xeig  geftridien,  ein 
Tunbctö  Sötatt  2;eig  baranf  gelegt  unb  fo  abtoei^felnb  fortgefatjren,  bi§  ein 
@liid  Slcig  ben  ®dj(ufe  mad)t.  S)ic»  toirb  bei  ftarter  |)i^e  1  (Stunbe  ge- 
'badtn  unb  umgeftürst  jur  Xafet  gegeben. 

11.  ^a]kk  Don  9Jtacartmi  mit  St^infcn  unb  S\ä]t,    ®ie 

^ntüeifung  ift  unter  IX.  ju  finben. 

12.  ^I^öftcte  i)on  Sdjinfcnrcftctt  mit  Slubeltciß.     Sie  5tnh)ei= 

jung  ift  unter  IK.  gu  finben. 

13.  ^Jßa\kU  Don  ^anmi  Wx\ä)ti\.  steine  ^ec^te  ober  anbere 
f^ifdje  merben  gefdjuppt  unb  auf  folgeube  SBeife  entgrätet:  SRan  fdjueibet 
fie  unauägenonimen  am  Stüdgrat  ber  2öngeuad)mit  einem  fdjarfen  9J?effer 
auf,  trennt  ba§  gtcifd)  üon  ben  ©röten  unb  ftidjt  ben  ^'opf  am  9iüdgrat 
ah,  bod)  mu§  bie  ^antunbefdjöbigt  bleiben.  ®arnac^  toerbeu  fie  marinirt, 
mit  f^arce  geiüöt  unb  auf  ein  mit  @pedfd)eiben  belegtet  Unterblatt  öon 
S3utterteig  georbnet. 

14.  (Iiiöüfd)e  95aftetc  Don  ^^Ijobnrber.  9Ran  mac^e  einen  Xeig 
nod^  dlo.  9,  nad)  5i3e(ieben  üon  i  ober  i-  'i^ifunD  SDietil,  t^eite  if)n  in  f^tüci 
%t}dU  unb  rolle  jebe§  ©tüd  au^.  belege  mit  einem  iölatt  be§  aufgerollten 
Xetge§  eine  gorm  ober  S3adfd)üffel  unb  ftreue  etma§  geftofjcnen  ßlüiebad 
l)arüber  i)in.  Xann  ne^me  man  3t^abarber  —  bie  J8orric^tnng  ift  im 
^bfdjuitt  ßompotg  XV.,  9?o.  2  mitgetl)eilt  —  unb  lege  il)n  lagenmci^  mit 
^uder,  3iini"*^t,  3itronenf^eiben,  bie  S'erne  entfernt,  unb  etmaS  gefloge- 
nem 3tt?iebad  auf  ben  Seig,  bede  ba§  anbere  Xeigblatt  barauf  u.  f.  to. 

15.  5(D^Ie=^-^ic  —  cnölifd)C  Dbft=^aftctc.  ^Jiadibem  eine  tiefe 
©(Rüffel  mit  einem  Xeigranbe  anögelegt,  füHt  man  biefelbe  mit  gefd^ölten, 
in  4  Xl)eile  gefd)nittenen  3tepfeln,  ftreut  get)örig  3uder,  ^itronenfd^ale 
ober  ßiiinnet  {agcnmei§  burdj  unb  gibt,  tüenn  bie  ^itepfel  im  ^rü^ja^r  nid^t 
mef)r  faftig  imb  meid)  finb,  ein  55aar  Waffen  SBein  unb  3iti^onenfd)eiben 
l^inju.  S)ann  loirb  ba§  Unterblatt  barüber  gelegt  unb  übrigen^  gan§  nod^ 
9^0.  9  üerfal)ren. 

51  n  m  e  r  t  u  n  g.  SDiefe  haftete  fann  man  aud)  üon  Pflaumen  unb 
Äirfd)en  mad)en. 

B.     kleine  hafteten. 

16.  aSom  ^Batfen  Keiner  5^^öfteten.  ^ierau  eignet  fic^  befonberS 
ein  ^Blätterteig,  bod)  tann  and)  ein  Söutterteig  baju  genommen  merben. 
SÖian  roüt  if)n  bünn  au§,  ftidjt  mit  einem  SSafferglafe  boppelt  fo  üiel  S3o- 
ben  au§,  at§  man  ^aftetdjen  ^n  (jaben  iüünfi^t,  legt  bie  |)älfte  auf  eine  mit 
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Rapier  üu§gelegte  Saaptatte,  fliegt  biefe  mittelft  eine§  fleinereti  ®(afe§ 
nodimalS  an§>,  ioobur«^  bie  Sftänber  gebilbet  Joerben,  lüelrfje  ringsum  genau 
auf  bie  Unterkätter  pfiffen  muffen.  S3eioor  man  foId)e  auflegt,  beftreid^t 
man  be§  ßi^i^"^!"^"^"!^^^"^  tüegen  ben  3ftanb  ber  Unterblätter  mit  etmaS 
!altem  SS  off  er. 

S)ie  ^aftet^en  merben  nad)  Eingabe  öor  ober  nac^  bcm  Söaden  ge= 
füüt.  SJJan  gebe  benfclben  eine  ftarfe  2}littcl()!'^e  uub  felje  in  10  S)Ünu= 
ten  einmal  nad);  beim  ©urc^brec^en  etne§  ^aftetc^en§  läfjt  fidi  om  beften 
ba§  ©a^rfein  erproben.  S)ie  garce  madje  man  biet',  aber  nii^t  fteif,  fütte 
fie  rci^t  ^cifi  in  bie  gebadenen  ^^aftetif)cn,  mcli^e,  tDenn  fie  Gn§  S31ätterteig 
beftel)en,  öor()er  inmenbig  etma§  eingebriidt  tüerben  muffen,  uub  gebe  fie 
hjarm  jur  Safcl. 

§at  man  bie  ^;|5aftetd)en  beim  .^onbitor  baden  taffen,  ma§  man  in  ben 
©tobten  fo  gut  t)aben  fann,  uub  erijält  fie  nidjt  gan^  Ijeifj,  fo  fe^e  man  fie 
öor  bem  gütlen  etma  5  9}linuten  in  einen  fieifjcn^Dfen, 

S(nm e r  f  n  n g.  ®te  beim 9Iu§fted)eri bor 3iänbcr  entftanbenen  ^(ätt- 
d^en  fönnen  mit  @i  beftrid)en,  mit  einem  @emengfe(  oon  grobgeftofeener? 
SDftanbeln,  3uder  uub  ßimmet  beftreut,  gelb  gebaden,  §um  ©effert-obei- 
^t)ee  gegeben  mevben. 

1 7 .  ^^'Ieuroil§.  ®iefelben  bienen  gum  ©arniren  einer  9tagoutfd)üf' 
fel  ober  ai^  Beilage  ftatt  einer  ^aftete.  Man  treibt  931ätterieig  eine  geber- 
fpule  ftarf  au§,  ftidit  \^n  mit  einer  {(einen  rnnben  g-orm  au§,  beftreiijt  bie 
©tüde  mit  öerbitnutem  @i,  flappt  fie  pfammen,  beftreic^t  oud^  bie  obere 
(Seite  ber  §albmonue  ur,b  badt  fie  gelb. 

18.  2ööl)lf(^n!t(fettbe  ^^»aftetdjcu  Don  ©cfingef  ober  l^alh 
ffcifrf)  mit  ^väfc.  @§  tüirb  ein  !räftige§  mo^!fdmu'denbe§  SJagont,  naä)' 
bem  bie  ir?nod)en  entfernt,  in  furjer  33rüt)e  ge!ociit  unb  mit  (Sigelb  abge* 
rü^rt.  Unterbe^  rollt  man  einen  ^utterteic/  bfutn  au§,  belegt  bamit  bie 
^aftetenförmd^en,  füllt  bicfelben  mit  bem  in  v>tiidd)en  gefc^nittenen  ^yleifci^ 
ttebft  ber  bidli'd):n  (Sauce  gur  öälfte  an  unb  lä^t  bie  ^aftetdien  reid)lid)  i 
©tunbe  bei  mittJmäfjiger  .S^ii^e  baden.  5Öä()renb  bicfer  ßeit  rubre  man 
ein  (gtüddjen  oefd)moläene  $öutter  öon  SBalnufj^öröf^e,  2  ganje  gier,  et== 
h)o§  bide  füJ3C  (5af)ne  unb  geriebenen  Ijollänbifdjcn  ober  grünen  ©djmeijer* 
täfe  ju  einer  bidlidjen  (gauce,  fülle  oon  berfelben  2  ß^Ioffel  OoCl  in  jc'ot^ 
?ßaftetd}en  unb  laffe  fie  nadjbem  nodimalS  i  ©tunbe  bao'cn. 

19.  ^-Paficten  üon  WiMcx  mmmM]).  m  4  bi§  5  ^erfo- 
neu  red)net  man  ein  Sl'albgmibber.  3)tefe§  mirö  mit  !altem  23aj|er  auf§ 
geuer  gefegt,  menn  e§  marm  getüorbcn  ift,  in  falteS  SSaffer  gelegt,  bk 
|>aut  abgezogen,  mit  einigen  isdjalottcn  in  ©utter  gebraten,  fein  gei)adt, 
mit  etmaö  in  falter  ^Bouillon  ober  SBoffer  auygebrüdtem  SBei^brob,  brei 
©iern,  iroöon  bie  §älfte  be§  @imei§e§  ju  ©djaum  gefd}Iagen  toirb,  ^itro^ 
neu,  einem  reid^lidjen  ©tüd  frifi^er,  gu  @at)ne  gcrüljrter  iöutter  unb  nac^ 
Söelieben  mit  einigen  gereinigten  unb  gel)adten  ©arbellen  gut  burc^ge* 
rüfirt.  2tud)  fann  man  einige  Sluftern  mit  il)rer  93rü^e  Ijinjufügen.  SDie 
güttung  lüirb  Oor  bem  ^aden  in  bie  ^aftetdien  gegeben  unb  biefe  geboden, 
töie  eg  im  erften  aftejept  ber  fleinen  hafteten  bemerft  ift. 
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20.  -<5cui{lc  9)libbcr=!pajictd)Ctt.  ®ie  9Jcaffe  s"  ben  3)?ibber* 
nö|d)eu  im  Vlbfdjnitt  .tW^djcit  (XIV.  Tto.  6)  tuirb  in  gejc^Ioffene  58utter= 
tetg=$aftei(|en  (jiek  3Zo.  18)  gcfüüt  intb  gcbarfen. 

21.  Sdjmadffjaftc  .^MlnMfd)=^|saftctd)en.    ^km  ^aäc  man  ein 

©tüdc^en  falten  c^valbSbratcn  ganj  fein,  iDürge  C'g  mit  SJiuäfat  nub  ©alj, 
rüf)re  e§  über  g^euer  mit  einem  reict)tid')en  @tüd  ^rebsbutier,  ober  in  be- 
ten ©rmangcümg  mit  frifd^er  Sßuttfr  nnb  cttDO§  guter  iöroteiibrüljc  ober 
Söouillon  gii  einer  äiem(id)  biden  garce,  melclje  mon,  nadibeni  fie  Dom 
gener  genommen,  rnit  einem  ßibotter  nbrül}rt.  SBenn  ßrcb§butter  fef){t, 
fo  tann  man  äule^t  etn;a§  feingcl)adte  ^4>eteifi(ie  bnrd)rül)ren ;  bei  S(iimen= 
bung  ber  erfteren  aber  bleibt  bie  ^j^eterfiüe  fort,  ^icroon  totrb  jebegmal 
ein  2;£)eelötfel  öoll  red)t  ^eift  in  ein  gebadeneg  ^aftctiijen  gefüllt. 

22.  5(uftcru=5^softctc()Ctt.  @§  h)irb  ein  rei(^lid)e§  @tüd  .^reb§* 
butter,  in  ©rmangeUiug  bcrfrlben  frifd)e  Sntter,  jn  (Saline  gerüf)rt,  öer* 
l^ältni^moöig  t)in,5ngefügt  2  ■>  (äibotter,  üWa^  ^itroneiifoft,  Wn^taU 
blute  unb  ©alj,  bie  !Örü^e  oon  ben  ^ier^^u  beftimmten  5tnftern  (man  rec^= 
net  auf  bie  ^erjeu  3 — 4  ©lud),  ferner  geliadte  ©tjampignonS,  ^a^ern^ 
ettt)a§  geflogener  3>üiebad  unb  feingeljadter  ÄMlbSbroten  mit  guter  ^^ra- 
tenfauce.  Bule^t  rüf)rt  man  bie  |)älfte  be§  ju  (Schaum  gefd)lagenen  (&u 
toei§e§  bur$.  ©ottte  bie  güilung  ^u  fteif  fein,  fo  gibt  man  e{roa§  faurc 
@ot)ne  ober  friiftige  S3ouitton  ober  meinen  äBein  l)in§n,  füUt  üor  bem 
93aden  l^termit  bie  ^^jSaftetdjen  unb  legt,  nad)bem  fie  10  SJiinnten  bei  einer 
SDtitteltii^e  gebaden  f)aben,  ouf  jebe§  3—4  5(uftern,  meldte  mit  Zitronen- 
faft  unb  (Sibottern  beftridjen  nnb  mit  etma»  fcl]r  feingefto^euem  ^^oicbaif 
beftreut  finb,  unb  ftellt  fie  barauf  nod)  5  $)}anuten  inbeuDfen. 

23.  9Jciä.=5Jjaftctc^Ctt.  9tei§,  lueldier  gut  abgebrülit  ift,  toirb  mit 
SJJild)  unb  bem  nött}igen  8al^  meid)  unb  ganj  fteif  gefod)t ;  unterbe^  toirb 
gefodjler  unb  ganj  fein  ge^adter  ©c^inlen  mit  faurer  ©abne  öermengt  unb 
lagenloeiiS  mit  bem  3>üi'ebad  beftreute  ?^örmdien  gefüllt  unb  gebaden. 

24.  ©cfdjU'inb  öCttiod)te  ©cmmcl=^aftctd)cu  öoii  ^leifi^» 
rcfteit.  Wcan  i)adt  übriggebliebenen  Jd^albSbraten,  ober  ltio§  man  biefer 
2(rt  l)at,  mit  ettüaS  fettem  S^eif^Jr  ßii^)  "^^^^  @d)in!en  bo^n  genommen 
toerben,  ganj  fein,  gibt  SiJtuSfat,  ©nlj,  ein  ©tüd  S3nttcr,  einige  (£ier,  ^e- 
terfilie,  ober  etmn§  gei)adte  @d)alotten  ober  ^^i^icbeln  iiin^u  unb  rübrtbieä 
über  geuer  ju  einer  nid)t  5U  fieifen  ?5arce.  ®amit  Serben  ©emmel  ober 
9Jiilc^bröbd)en,  oon  benen  man  bie  ilriifte  abgerieben,  eine  ©c^eibe  abge- 
fc^nitten  unb  üorfidjlig  au§gcl)öl)lt  f)nt,  gefüllt,  äugebunben  ober  mit  et* 
uem  Ijöl^ernen  ©pilldien  burdjflodjen  unb  gugebcdt.  $yjun  mcrben  bie 
$8röbd)int  in  einer  '!]3fanne  in  bcn  Dfen  gefetzt,  morin  man  ällild)  unb  93ut- 
ter  t)at  t)ei^  ii^orben  laffen,  unb  fleißig  bamit  begoffen;  menn  bie§  eingejo^ 
gen  ift,  mirb  ba§  33egieficn  mit  Sßutter  unb  Sratenfauce  fortgefe^t,  bi§  fie 
gelbbräunlic^  gemorben  finb. 
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VI.    ^UcvUi  ^pciHn  iion  g^ijc^en 


1.    SlUöemeine  ^tcöelii  Wi  ber  SSotrirfjtung  uni)  ^ukreituuö  ber 
^Jtfdje  Ulli)  itt  ml^m  'MmaUn  fie  am  kftcn  fmb. 

Zubereitung  in  frijdjem  ßuftanbe.  Mt  glufe^  unb  Utt= 
gefot^eneu  gifcfie  muffen  ganj  frifrf)  zubereitet  tüerben,  weil  fie  balb  ben 
(SJefc^macf  üeränbern,  @!el  erregen  unb  ber  ©efunb^eit  t)öct)ft  nacJ)tt)eiüg 
finb.  ®er  ^ifd^  ift  am  befieii  au§  feinem  Clement  gefcEiIaditet,  bo(^  an^ 
tiüäi  bem  gange  tjingeftorben  braui^bar.  Sie  ©rfennungg^eid^en  feiner 
^rifrfje  finb  folgenbt':  SDie  ^2(ugen  unb  @.i)iipben  muffen  tiar  unb  gtönäenb 
erfdjeinen,  bie  in^iemen  ein  leb^affeg  3f?otl)  unb  eiue.i  frifcben  gifc^geruc^ 
^abm;  ber  ganje  gifc^  muHteif  fein.  Sinb  bie  Giemen  fteif,  fo  ift  er 
mö)t  jn  gebrauten. 

@  c^  I  a  c^  t  e  n  b  e  r  g  I  u  fi  f  i  f  dj  e.  ®§  gefdiiefit  f oId)e§,  inbem  mon 
mit  einem  fd^arfen  SSJ^effer  ber  ßönge  nad)  einen  ginger  breit  in  bie  (Spi^e 
t)e§  (Sd^monse§  fd)neibet  unb  mit  bem  SUJefferrüden  berb  auf§  ®enicf 
fd)(ägt.  2Bünfd)t  man  fie  einige  ©tunbeu  aufjubematiren,  fo  jietie  man 
bie  Giemen  t)erau§,  fc^Iage  fie  in  ein  naffeg  2;uc^  unb  bringe  fie  on  ben 
Mteften  Drt,  lege  fie  aber  nid)t  in§  Söaffer,  tua»  benfelben  gteic^  bem 
gleifd^e  bie  beften  Xfjeile  etüjiel)!. 

®en  5tal  tobtet  man  burc^  einen  fd)meren  <pammerfd)Iag  auf  ben 
^opf,  ober  man  fa^t  if)n  mit  einem  Xudie  untert)oIb  be§  St)o|}fe§  unb 
fd)(ägt  biefen  met)rere  9Jlate  red)t  fraftig  gegen  ben  ^üc^entifc^  ober  ouf 
«inen  Stein,  binbet  bann  einen  ^J3inbfaben  unter  bem  ^op\e  fo  feft  aU 
mögtic^  gufammen  unb  befeftigt  if)n  an  irgenb  einem  §afen  ober  ^la^d. 
1J)ann  fd)neibet  man  mit  einem  fc^arfen-  3[Reffer  ringsum  unter  ben  S3ruft= 
floffen  bie  ,{-)ant  ein,  trennt  biefe  einen  ginger  breit  Io§  unb  ftreift  fie  mit 
einem  groben  Siudjc  unb  (Salj  bi§  §um  ©djinanje  l^in  ah,  inbem  man  mit 
fefter  ^anb  berb  herunter  \äi)ü,  metd)e§  audj,  fobalb  man  im  3uge  ift, 
leicht  Don  ftatte«  ge^t;  boc^  mu^  man  an  ben  ©d^mansfloffen  bur^  2o§^ 
fc^neiben  nad)(]elfen.  kleine  ?lale  ^ie^t  man  nic^t  ah ;  man  reibt  fie  ftar! 
mit  ©als,  fc^neibet  bie  gfoffen  ab,  beu  Seib  auf,  nimmt  ba§  ©ingemeibe 
^erau§  unb  entfernt  borfidjtig  bie  ©alle  bon  ber  Seber.  2)arnad^  mäfd^t 
man  fie  fo  lange  mit  ©atj,  bi§  ba§  Söaffer  t(ar  bleibt,  fd)neibet  fie  fd)rög 
in  brei  ginger  breite  ©tüde,  tnirft  ft'opf  unb  ©dimanafpi^e  meg  (le^tere 
foll  etma§  giftig  fein),  reibt  bie  übrigen  ©tüde  in=  unb  auSmenbig  mit 
€>a%  gie^t  etma§  t)cifj  gemad)ten  (gffig  barüber  unb  fteUt  fie  jugebecft 
:^tn,  bis  gum  naiven  ©ebrauc^. 

3u  ben  meiften  gifd)fpeifen  merben  bie  gifd)e  gefd)U|)pt.  @§  Wirb 
if)nen  ber  Seib  anfgefdjnitten,  ha^  (gingemeibe  l)erau§genommen,  mobei 
bie  @atte  öorfic|tig  öon  ber  Seber  gefdinitten  merben  mu^,  bo  folc^e,  tomn 
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fie  üeilctit  löirb,  einen  bitteren  @ef(|inacf  mittfieilt,  ber  firf)  nic^t  burd^ 
Slbfpülen  öerüert.  SDann  tüerben  fie  gut  getoajdjen,  entweber  ganj  ge(af= 
Jen  ober  in  beliebige  (gtüde  getf)ei(t.  ^^cim  §t'ocf)ert  olter  ober  großer 
5ijc!)e  gebe  man  ein  ftcine§  ©tücf  iöutter  iuö  Sönffer,  €§  mac^t  fie  h)cirf)er 
unb  blätterig.  2Bünfd)t  mon  gro^e  gifdie  gnn,^  gefodfit  jur  %a\d  §u  btin= 
gen,  fo  legt  man  fie  auf  einen  |)eber  in  ben  gifd)teffet  unb  ftellt  il)n  mit 
forf)enbem  gcjat^enem  SBaffer  auf§  geuer,  ftreut  and)  etma§  (galj 
barüber.  2)te  meiftcn  gifiie  tüerben  in  foi^enbe^  SBojfer  gegeben  unb 
rafc^  getocf)t ;  nur  (3cefifd)e  fod)t  man  auf  nid)t  ju  ftor!em  geüer,  bamit 
fie  öor  5lufreiJ3en  bcmaf)rt  tüerben. 

©aljen  unb^oc^en  bergifi^e,  fparfame  5tntüen= 
bung  ber  Sorberblättcr.  ®en  gifc^  meber  gu  fd^lüad^  noc^  jtt 
ftarf  3U  fatjen  unb  it)n  öollftänbig  ga()r,  aber  nicf)t  gu  loeii^  ju  fod^en,  be- 
ttjeift  eine  gute  ^ödjin.  9iüdert  fagt  üon  berfetben:  gü^Ift  bu'g  in  beit 
gingerfpi^en,  tüie  öiel  Pfeffer,  tüie  bietSalj?  ^a  aber  nid^t  alle  ^^in- 
gerfpi^en  ma^gebenb  fein  möchten,  fo  mirb  e§  am  fic^erften  fein,  beim 
^od^en  eine  ^leinigfeit  ju  üerfui^en,  tüo  man  bann  nöt^igenfatl§  nod)  @atj 
^iuäufügen  !ann.  S)amit  ber  gifii)  foIcE)eg  beffer  aufnehme,  laffe  man  i6n 
nac^  bem  I'odien  5-10  SJiinuten  im  gif(f)tDaffer.  ®a§  @at)rfein  ift  om 
©d^mimmen  unb  am  Ieid£)ten  §erau§5ie|en  ber  gloffen  ju  erfennen.  3um 
5tnrid£)ten  gef)ört  eine  ermärmte  tiefe  ©d)üffet  mit  einem  ©inleger.  d)lan 
forge  bafür,  'bafi  fomo{)I  ber  gifd),  aU  auä)  bie  h^n  beftimmten  Kartoffeln 
nebft  ber  ©auce  red)t  bampfenb  unb  aüeä  sugleid)  jur  Xafel  gebrad)t 
njerbe. 

S3eim  (Siebraud^  ber  Sorberblätter  ift  fotüo^t  bei  ben  gifd^en  ot§ 
gleifc^fpeifen  eine  fparfame  5(ntt)enbung  ju  empfehlen,  fie  bürfen,  ba  ber 
©efdimad  berfetben  ftar!  f)eroortritt,  nur  fiüdmeife  gebraud)t  luerben. 

gii'die,  meld)e  man  mit  Oel  unb  ©ffig  feroirt,  laffe  man  nidE)t  in  ber 
S3rüf)e,  morin  fie  gefoc^t  finb,  erfatten,  foubern  ne^me  fie  ^erau§,  lege 
fte,  nodibem  bie  Srü()e  tatt  geiüorben,  lieber  f)inein  unb  fteUe  fie  big  jum 
©ebraud)  an  einen  falten  Drt. 

Söaden  ber  ^fifc^e.  hierbei  ift  ju  bemerfett,  ha^  fie  in  offener 
5ßfanne  xa\ä)  qaijx  unb  !ro6  gebadfen  unb  foglei^  auf  einer  öorf)er  I)ei^ 
gemad^ten  ©djüffel  angcridjtet  lüerben  muffen. 

gifdie  in  ©ele  finb  im  5rbfd)nitt  XIL  9Zo.  4  unb  5  ju  finben. 

fiebern  öon  glu^fifd^en,  beim  ®ar;)fen  auct)  bie  ajJild),  gelten  aU  bie 
feinften  %i)dU  ber  gifc^e.  Seberit  üon  ©eefifdien  ober  i)ahm  einen  ftar* 
{en  Xtirangefc^nmcE,  finb  alfo  ganj  ungenießbar. 

Ueblic^e  ßiebrouc^Sseit  ber  5ifd)e.  ®erSarf|§  (Said^ 
jeit — ?loüember,  2)e5ember)  in  allen  SJionaten  gcnie^ar. 

3)er  2aä)^,  engl.  Salmon,  ift  im  Tlai  am  feinften. 

5Der  %ai,  engl.  Eel  (Said^geit  unbe!annt)  immer  Ixau^^av,  am 
fetteften  im  Dftober  big  Stpril 

2)er  ^  e  d)  t ,  engt  Pickerei  (Saic^jeit  —  mäxi  unb  ^pxxt)  bleibt 
moger  big  ^uli,  ift  om  beften  September  big  gonuor. 
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Sier  33  a  r  f  c^ ,  engt  Bass,  Black  Bass  (Sai^jeit  —  9}Mrj,  Slpril), 
om  Beften  üom  September  bi§  Januar. 

®er  3  a  n  b  e  r ,  auc^  (g  a  u  b  a  r  t  genannt,  engt  Pike,  ^aiä)--  unb 
®ebraud)§5eit  loie  Sarfd). 

Ser  ^  0  r  :>3  f  e  n  ,  engt.  Carp  (Saidijeit— ^pril,  Wcai) ,  totrb  außer 
ben  Saic^monaten  "üoßj  ganje  Sa|t  ^inburdj  gegeffen,  ift  aber  am  beften 
in  ben  9}ionaten  Dftober  bt§  @nbe  Wäxi. 

Ser  ä)?  a  i  f  i  f  c^ ,  enal  Shad  (öaidiseit  —  (giibe  Slpril,  SOiat)  ift  ein 
(SeefifdE),  tüsiclicr  nur  iüätjienb  bev  Said^jeit  bie  glü[fe  ^inauffteigt,  um  ben 
Sai(^  barin  obäufe^en.  ^-n  biefem  !rouff)üfleu  yS'^\i^'''^:t>  luirb  er  majfen* 
1;^a\i  gefangen  unb  ju  Madi  gebradjt,  ift  ober  einer  rafc^en  Jßeränberung 
untermorfeu  unb  bann  ber  @efuub(jeit  ^ödjft  nadjtl^eiCig.  (^etrocfnet 
unb  gerändjert  i)ot  ber  iOlaififc^  31e^nlid)feit  mit  Sad)§. 

Sie  5  0  r  e  I  ( s.  engt.  Trout,  (8aid)§eii  —  S^ooember,  Sesember)  ift 
jam  beften  t^om  ?}iai  bt§  5Iuguft. 

^  r  e  b  f  e  jinb  am  beften  oom  a32ai  bi§  2(u§gang§  ^Xugufi 

A.    §fug«  ober  ©ilgluaffer^^ififje, 

2.  gafl)g  (Salmoö)  SU  toj^eu.  Ser  Sa^§  tüirb  Qef(i^u|)|)t,  in  3  ginger 
bide  Scheiben  gejc^nitten  unb  gelt)afd)eu,  Sann  toirb  SBafftr,  ein  Öiiiß 
<Sffig,  ©alj,  ganzer  ^fs-'ffi^^*;  9ielfeu  unb  9Zelfenpfeffer,  nebft  einigen  Sor- 
berblättern,  ßitroncnfgale,  ou^,  tuenn  man  i^n  gerabe  f)at,  etföaS  3f?o§* 
marin,  gum  ä'od^er.  gebrad)t,  ber  gifc^  f)uieingelegt,  gefc^äumt  unb  5  goti* 
nuten  gefönt,  Sarnadj  lä^t  man  "iim  Sac^ä  bis  gu  i  ©tintbe  langfcm 
nadntneic^en.'  man  gibt  iiju  mit  S^artoffetn  unb  gefdimol^ener  .Butter, 
roeldje  aber  nic^t  fodjen,  fonbern  nur  f)ei^  toerben  Darf,  unb  mit  feinge* 
Ijadter  ^eterfilie.  @ü£(  ber  Si>a&)^  falt  mit  Det  imb  ©ffig  gegeben  wer* 
ben,  fo  nimmt  man  i^n  au§  ber  g-ifc^brü^e,  läßt  folc^e  erfotten  unb  legt 
tt)n  bann  mieber  hinein  bi§  jum  ©ebrauc^.  (£§  geijört  §um  ^oc^en  be§ 
Sac^fe^  n)eniger  ©atj  a{§  §u  anbern  gifdien. 

3.  ^ai]^  mit  gelöec  ©aucc.  Söirb  gefoc^t  toie  in  9^o.  2  unb  eine 
£eic^Iid)e  S'apernfauce  XVII.  9io  6  rec^t  f)eiß  baju  angerichtet. 

4.  gaä)§  mit  S^täuteru.  S)cr  Sac^§  mirö  gehörig  gereinigt  unb 
in  :|)affenbe  @tüde  gefd^nitten,  'ham  loerben  folgenbe  Kräuter,  ot§:  <|Se* 
terfilie,  ©djalotten,  S)ragon,  aud)  kapern,  onSgeiöäfferte  unb  entgrätete 
©arbellen  unb  eltca§  geftoßener  Pfeffer  burdigemif^t.  darauf  läft  mon 
frifc^e  ^Butter  f(^meläen,  fügt  bie  geljodten  Kräuter  unb  fo  öiet  Bitronen« 
faft  iiinju,  boB  e3  einen  fäuerlid)en  (SJefc^mad  erpit,  ftettt  fotctieS  ouf § 
geuer,  legt,  lüeun  e§  töarm  geluorben,  ben  Sad)§  t)inetn  unb  läßt  it)n 
unter  fteifjtijem  Umtnenben  2  ©tunben  barin  liegen,  tüä^renb  bie  Jßutter 
nur  pffig  erfjatten  njirb,  nic^t  braten  barf.  9iun  mirb  eine  Pfanne  mit 
S3utter  1^'eiß  gemad^t  unb  ber  Sac^S  10  SRinuten  barin  gebraten,  h)obet 
xs\axi  it)n  ^ufig  raittelft  einer  geber  mit  ber  moiXim\>t  auf  beiben  ©exten 
beftreidit.' 
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3iir  Sauce  Jüiib  bie  ut)rii]geb[iel)ene  9}Zariiiabe  mit  2  Öi(a§  ioei^em 
SBein,  ctiiioeti  fiöffefn  guter  ktaftbriU)e  eingefod)t,  uitb  fottte  fie  uir^t 
•fäueriid^  Qeratg  fein,  ^'^^o^enfaft  Ijiu^ugefügt  utib  mit  einem  ©ibotter 
obgerül)i't. 

5.  9Jlßl*inii1ci*  ^aü)p.  2  ^:|3[uriü  Sa(f)§  fc^neibet  m.an,  ofine  i^n 
ju  toafdjeu,  mit  bor  ^aut  in  1  ^oÜ  biete  ©d^eiben^,  fal^t  biefe  1  fBhmhe 
long  ein,  trocfuet  fie  mit  einem  Xudje  ab,  beftreid^t  fie  mü  feinem  Del  unb 
brät  fie  fd)uetl  gat)r  imb  bcänntid),  njctd)e§  am  beften  auf  einem  Sioft  ge^ 
fcf)iel)t.  S?>aun  le^e  man  bie  Sclieiben  in  einen  irbeneit  Xopf,  foi^e  1^ 
Ouarr  nidit  fdjor.en  gifig,  2  Un,-;ea  (gatj,  giöei  ^itronenfdjcibcn,  2  ^ov- 
berbiötttr,  Aragon,  1  ©ram  tnei^eu  ^^^feffer  unb  gie^e  e§  abgefül)It  über 
ben  2ad)<^,  mlä)ei  in  einem  äugebnubenen  So^fe  big  jum  ©ebraud^ 
mtfben?at)rt  n»irb.  2lud)  !onn  man  benfelben  hjie  5iat  9^o.  2  moriniren 
(fieije  S'io.  16). 

6.  "^.d  (Eel)  3U  rod)CU.  9?ad;bein  ber  Slul  nac^  $Ro.  1  getöbtet,  gerei* 
nigt,  iu  (StiUte  Cicidjnitten  xuib  äum  53laufüd)cn  mit  lKif3G,emad)tem  Sffig 
übcrgoffeu  ii't,  l'ä^t  man  if)u  in  fod^enbetn  'Gaffer  mit  einem  (^n^  (gffig, 
@a(ä,  einem  Sorberbtalt,  ^ittonenfc^eiben,  ©djalotten,  gangem  Pfeffer, 
Duetten  iinb  einem  tteinen  Stüd  Butter  ungefähr  10 — 15  äJ^inuten  nic^t  §u 
ftarf  folgen  unb  gibt  it)u  red)t  ()ei§  mit  ß'artoffeln,  SSutter  unb  (Senf  gur 
Xafel.  %Viäf  ift  geriebener  S)ieerrettig,  mit  (gffig,  feinem  Oet  unb  etmaö 
3urfer  ijermifdjt,  gut  baju.  9Jian  ti)nt  iDol)(,  bie  §(albrü{)c  aufju^eben, 
um  bie  etnja  übriggebliebenen  Stalftüde  barin  auf^ubelöa^ren. 

^uc^  ber  5tal  bebarf  Ufcniger  ©alj  aU  bie  übrigen  gifc^e. 

7.  ^alkv  5(ol  mit  Sancc.    Ser  ^ai  mirb  gefoc^t  mie  in  9Jo.  6, 

boc^  nimmt  mau  baju  balb  @ffig  unb  tjaib  ^Baffer  na'i)  bemal^rt  i^n  bi§ 
5um  Öiebraud)  in  ber  33LÜ(ie  auf;  jebod)  ift  e§  beffer,  it)n  ni(^t  barin  erfal* 
ten  äu  tafjen,  foubern  itjn  nai^  bem  Si'altnjerben  iöieber  Ijinein  gu  legen. 
(St  erfjält  \iä)  8  X'age  gon^  frifd).  ®ie  @d)üffel  lüirb  mit  in  @treifä)en 
5efd)nittenen  eingemad)ten  (Surfen,  f)artgefo(^ten  @iern,  9totf)rüben 
(33eete),  3itronenfd)eiben,  ^a^jern  unb  ^^^terfitie  fein  öergiert  unb  mit 
öer  (Sauce  gtemoutabe  (unter  XVII.  ju  f.utin)  ober  mit  @enf,  @ffig  unb 
jDel  3ur  Xafel  gebradjt. 

8.  Bremer  3ial=^anout.  ®er  2iat  luirb,  wie  bemerft,  gereinigt, 
in  @tüde  gefd)nitten,  eine  (gtuube  mit  ©alj  beftteut  unb  bor  ber  ^uberei* 
tung  abgemafc^en.  2)aun  bringt  mou  it)n  mit  kräftiger,  fdjipadj  gefaljener 
^Bouillon,  fo  bag  biefelbe  mit  bem  ?IaI  g(cid^  ftefjt,  äum  ^od)en,  gibt 
einige  in  ©tüde  gefd;nittene  ß^ampiguon§  I;in,5U  unb  lä^t  ben  §ial  gatjr 
tüerben.  ?t(§bann  roKt  man  üon  gifdjfarce  länglii^e  5l(ö§(^en  auf  unb 
lä^t  (ie  f)örf)flen§  5  9J^inuten  im  Ütagout  fod)en.  3"bor  nimmt  man  im 
SSertjältniH  jur  Cuantität  frifcf)e  ©ibotter,  efroaS  Wdji,  ein  @tüd  frifc^e 
tButter,  einige  Kröpfen  ^itroneniaft  unb  ein  mcnig  SJiuSfatblüte,  fnetet  eg 
äufammen  unb  löft  eg  mit  ber  fodieuben  Stalbrüfie  langfom  auf,  fo  ha'^  e§ 
eine  gtotte  ©ance  hjirb,  bte  mon  langfam  ju  bem  5(at  gief^t,  inbem  mon 
bitrc^  @d)üttetn  bie  ©auce  bemegt,  um  baS  (Serinnen  jn  t)ert)üten,  unb 
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ba§  giagout  eben  auffod^en  l'öfet,  tüobei  üietteic^t  nod)  fe^Ienbe§  'Bcii^  unb 
^itronenfaft  titnsugetügt  tüerben  mu^.  2)ie  bicf(idie  ©auce  lüirb  ü6er  bie 
angerid^tetett  ^italftücfe  unb  5if_(^fIÖB<i)en  öertCieilt,  mit  ^a|3ern  beftreut 
unb  bie  ©c^üffel  mit  gleuronS  (fief^e  ^^aftcten  '^o.  17)  garnirt  ober  fold^e 
baju  gegeben. 

9.  ©eftoöter  5(at.  man  !oct)t  2  getiarfte  ^aIb§füBe  1  bis  ^ 
©tunben,  gibt  bie  sörülje  bnri^  ein  Sieb  unb  gleich  lieber  in  ben  umge= 
ftülpten  Xopf,  legt  bie  abgespülten  5lal[iücfe  t)inein,  t^ut,  rtenn  man  fte 
'^at,  no^  ein  ^jaar  2;affen  33oniIIon  t)inein  nebft  2  (g^Iöffet  üott  (£iftg,  ein 
njenig  9JZu§fatb(iite,  2  3  !(eine  3tt)iebetc^en  in  ©dieiben  gefd^nitten, 
einige  ^itronenfc^eiben  oI)ne  ^erne,  becft  ben  %op\  feft  gu  unb  lä^t  bieS 
üUck  tangfam  galjr  f 0(i)en ;  man  fd^mecft  nai)  ber  Srü^e,  ob  etma  ©atj 
fe^It  ober  (gifig,  legt  bie  ©tüdrfien  in  eine  (S(^ü[fe(  unb  gibt  bie  etma§ 
ertaltcte  Sörüljc  bariiber. 

10.  ©ebatfcncr  2lal.  2)ie  ©tücfe  werben  üorfier  gefallen,  in 
@i  unb  ^eiproblrumen  umgert)t'nbet,  in  offener  Pfanne  in  gelb  gettjorbe* 
ner  Söutter  gatir,  bunfelgelb  unb  retfit  tro§  gebacfen. 

11.  ©cbratcncr  5(oL  ®er  obgejogene  unb  in  :poffenbe  (Stüc!e 
gefdinittene,  gut  gereinigte  Stat  Wirb  mit  ©alj  eingerieben,  mit  ©atbei* 
blöttern  umbunben,  in  offener  Sutter  rafc^  gebroten  unb  mit  ober  o^ne 
bie  Satbeiblötter  re^t  fiei^  angerichtet  unb  mit  3itronenftf)ni^eIn  umlegt. 
Setm  ©peifen  trirb  ber  'äat,  n^ie  e§  bei  5luftern  gefct)iet)t,  mit  Zitronen* 
faft  reic^(id)  beträufelt. 

12.  5luföeviiUtcr  5tal.  Sft  i>er  2toI  noc^  ^o.  1  gereinigt  unb 
ouSgenjeibet,  fo  nimmt  man  auct)  bie  ©raten  ^erau§,  legt  i^n  auleinanber 
unb  ftreut  «Sal^  barüber ;  f)at  man  Keine  State,  fo  nät^t  man  ein  poor  ju* 
fammen,  bamit  bie  'SioUe  nic^t  ju  fc^mat  loerbe.  darauf  mac^t  man  ein 
güttfel  üon  4-5  t)art  gefoc^ten  (giern,  ^eterfitie,  @ct)aIotten,  S^^mion 
unb  ajlajoran,  aKe§  ge^acU,  SO^u§fatnu§  mh  (galj,  unb  gibt,  loenn  mon 
fie  l)at,  einige  tteine  gifdie  get)actt  tiin^n.  6Jut  untereinanber  gemifd^t, 
ftreic^t  man  bie§  über  bie  inwenbige  (Seite  be€  Stat^,  rottt  i^n  feft  auf 
einonber,  binbet  oorfid)tig  S3inbfaben  barum,  täfit  S3utter  in  einem  $8rot* 
topf  jerge^en,  ftettt  bie  gtoüe  in  bcmfetben  in  W  §öf)e  unb  täfet  fie  runb 
^erum  gelb  unb  meic^  braten.  5Setiebt  e§,  ben  Stat  auf  biefe  SBeife  gc^ 
fültt  5U  fod^en,  fo  binbet  man  ein  Xuc^  barum  unb  !od)t  it)n  in  Söaffer 
unb  ©atj  ga^r.  SBarm  Ujirb  er  §u  jungen  ©rbfen,  latt  in  Scheiben  ge= 
f(^nilten  mit  ber  ©auce  9temoutabe  ober  ä  to  biable  (beibe  unter  XVII.  ju 
finben)  at§  9Kitfd}üffel  gegeben. 

13.  3lal  in  ©aucc  mit  einem  ^Hanb  t>on  SBIätterteig.  ®er 
Stat  toirb  in  @iüc!e  gefd)nitten,  gcfatjen  unb  mieber  abgefpütt.  3u 
4  ^funb  Stat  nimmt  man  1  ®|töffet  SO^e^t,  rü^rt  e§  mit  2  Unaen  Sutter 
über  geuer  getb,  gibt  gute  gleifc^brüt)e,  ^itronenf^eiben  ot)ne  ©diate  unb 
terne,  1  Sorberbtatt,  SKabeiro  ober  n)eifeen  SBein  ^inp.  5)er  3tat  hjirb 
barin  gat)r  gefoc^t  unb  auf  einer  ^ei|gemoc^ten  @d)üffet  angerid^tet. 
StiSbann  gibt  man  SUJorc^etn,  kapern  ober  e^ampignonS  jur  ©ouce, 
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rüfjrt  foIrf)e  mit  ©ibottcrn  ab,  rid^tct  fie  ü6er  ben  5(al  an  unb  je^t  einen 
gebacEcneu  9tanb  üon  33(ätterteig  auf  ben  3ftanb  bcr  (gdjüfjet 

14.  Gefüllter  5lal.  9Jad)bem  ber  2tal  nad)  ^JJo.  1  öorgerici^tet, 
gefallen  unb  ber  9iüdgrat  au'SgcIöft  i[t,  fd)ueibet  mon  il;n  in  nid)t  ju 
üeine  ©lüde,  füllt  biefe  mit  ber  garce  nact)  9^o.  12,  binbet  biefelben  mit 
einem  gaben  feft  su,  fo  ba§  nid)t§  I)erau§faffe,  beftreut  fot(^e  mit 
gefto^enem  ^tfiebad  unb  badt  fie  in  Sutter  buntelgelb. 
^'  15.  5lal  m  marintrcn.  9lo.  1.  ®er  Slat  toirb  abgejogcn, 
ein  paar  @tunben  in  SBaffer  gelegt,  eine  ©tunbe  eingefallen,  in  ©tüde 
gefd^nitten,  mit  einem  %nd)t  abgetrodnet,  in  einer  fe{)r  fauberen  Pfanne 
in  feinem  De(  gebaden  unb  jum  ©rfalten  auf  Söfdipopier  gelegt,  ^n  bem 
in  ber  Pfanne  jurüdgebliebenen  Det  h)erben  ©d^alotten,  ^^Sfefferförner, 
gon^e  9)Zu§fatbIüte,  einige  Sorberblätter,  ^it^oncnf^eiben,  morauS  bie 
^erne  entfernt,  gegeben  unb  i  ©tunbe  mit  fo  Oielem  (Sffig  unb  ettoaS 
Sßoffer  gefod^t,  aU  nöt^ig  ift,  ben  ^al  ju  bebeden.  ©erfelbc  mirb  mit 
ber  laltgemorbenen  53rüt)e  übergoffen  unb  in  einem  fteinemen  %op\t  bi§ 
jum  (SJebraud)  an  einem  !alten  Orte  aufbemafjrt. 

SJian  !ann  ben  5(al  o^ne  meitere§  j^ierlid)  onric!^ten;  ober  e§  fönnett 
bie  Slatftüde  eine  gemifd)te  Sc^üffet  bilben.  ^n  le^terem  gafl  tuerben 
biefetben  mit  tjärtlid^  getod^ten,  in  58iertel  gefd)nittenen  frifd)en  ®iern, 
ficinen  ©ffiggurten,  eingemahnten  ^ertjtüiebeln,  Slot^ebeete  jierlid^  burc^» 
gelegt  unb  mit  ^a^ern  überftreut. 

16.  %al  ju  marinircu.  910.  2.  SO'Zan  ftettt  in  einem  irbenen 
ober  gtafirten  2;opf  SBaffer  mit  fo  üielem  (gffig  auf»  geuer,  ha^  eä  einen 
ftar!  fauren  ®efd)mad  erf)ä(t,  gibt  Schalotten  ober  ^mehehi,  reic^Iid^ 
tüei^e  ^feffer!örner,  einige  Sorberblötter,  ßitronenfd^ale  nebft  bem  nöt^t- 
gen  ©atj  iinju,  legt,  menn  e§  i  ©tunbe  gcfod^t  i)at,  bie  Statftüde  nad^ 
öorf)ergef)enber  $ßorfd)rift,  juöor  gefaljen  unb  mieber  abgefpütt,  I)inein, 
foc^t  fie  gat)r,  legt  fie  gum  ^altmerben  ouf  eine  ©d^üffel,  bann  in  ben 
beftimmten  Xopf,  gie^t  bie  fattgemorbene  S8rüt)e  barüber,  njomit  fie 
bebedt  fein  muffen,  unD  bemat)rt  ben  jugebunbenen  Xopf  on  einem  falten 
Orte. 

17.  Forellen  (Trout)  btau  jn  fod)Cii.  Sie  g-oreHen  tücrben, 
tüie  alle  gif^e,  njeld^e  blau  gefod)t  merbcn  füllen,  nic^t,  gef(^up^t,  nur 
ouSgemeibet,  mobei  man  fie  am  beften  auf  ein  na^gemad^teS  ^üd^enbrett 
,Iegt,  unb  fie  fo  menig  aU  mögtittj  mit  ber  ^anb  berül^rt,  bamit  ber 
©d^Ieim,  ber  "oa^  SÖIaumerben  t)eröorbringt,  nid^t  öon  ben  <B<i)VLpptn  abge= 
n)ifd)t  merbe.  2)ann  f^ült  unb  legt  mon  fie  auf  eine  flad^e  ©d^üffet,  gie|t 
t)ei§en  (äffig  barüber  unb  tä^t  fie  jugebedt  i  ©tunbe  rut)ig  liegen.  @ie 
tüerben  baburd^  blau,  bod^  barf  mon  fie  nid^t  berül^ren.  2)ann  foc^t  man 
SBaffer  mit  reiditic^  ©alg,  gibt,  tnenn  e§  foc^t,  bie  gorellen  mit  bem  @ffig 
ilinein,  läfet  fie  jugebedt  6  9}Jinuten  auf  ber  ^atte  fte^en,  menn  bie  gifte 
oud^  nic^t  fodjen,  unb  rid^tet  fie  I)ei§  mit  gef^moläener  93utter,  no^  S^e* 
lieben  mit  feingetiadter  $eterfilie  on,  ober  gibt  fie  !att  mit  feinem  Del, 
©ffig  unb  Pfeffer.  S)ie  $8u^ter  ju  aßen  gifd)en  borf  beim  ©c^meljen 
nid^t  lod^en,  meil  fie  boburc^  fe^r  öerliert. 
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^ie  gorellc  ge{)ört  ju  ben  ^^ift^en,  bie  om  nietften  ©alj  bebürfen. 

Stnmerfun^.  S)ie  ?^oretIen  werben  meifteng  tDoöI  ol)ne  öor^er 
Hau  gemacht  ju  jetn,  einfod^  in  SBafjer  gegeben  unb  mie  öorgejc^rieben 
gefod^t. 

18.  ^^-crcttcu  3U  braten.  9^a^bem  bie  ^oreKe  gc[d)up^t,  au§ge* 
iüeibct  nnb  gut  getoafc^en  ift,  fc^neibet  man  biefelbe  in  beliebige  (Stücfe, 
faiät  fie  einige  (Stnnben  öor  bem  SSrateit  ftar!  ein,  n^obur^  "oa^  gteijc^ 
fefter  h^irb.  ©ollte  jie  ju  ftar!  gefallen  jein,  \o  ^iebe  man  fie  leicht 
bnrd)  faltet  SBaffer  unb  laffe  biefe§  auf  einem  ©urc^fc^tag  abteufen, 
hierauf  brel)e  man  bie  ©tücten  in  dJlM  ober  in  gejc^Iagenem  @i  mit  fein 
gefto^enem  (Jrader  ober  geriebenem  Söei^brob,  um  unb  brate  fie  in  t)alb 
S3utter,  Ijatb  gett,  auf  beiben  ©eiten  fdiön  gelb. 

19.  S^art)fcu  (Caq»)  Uan  pi  fortjcu.  ®er  l^ar^fen  mirb  ge== 
f(^Iac^tet  unb  anSgemeibet,  mie  e§  iu  dlo.  1  bemcrft  lüorben,  ber  Sänge 
nac^  gefpalten,  bie  beiben  |)älfteu  in  2—3  @tüc!e  gefdjnitten  unb  ge= 
tüafc^en.  9JJou  !ann  i^n  glei^  hm  ^foretien  blau  mad)cn,  unb  )t)irb  ber- 
feibe'  bann  mie  btefe  gefodit  itub  red)t  l^ei^  angerii^tet.  SDa§  ©a^rfein 
erfennt  mon  om  Icid)ten  ipcrou^sie^en  ber  f^-(offen.  Um  bie  garbc  gu  er^ 
l)öl)en,  berft  man  eine  ©djüffet  barüber  unb  gibt  ilju  mit  t)eif3er  S3utter 
unb  feingef)adter  ^eterfiüe,  aud)  mit  einer  rotjen  9)ieerrettigfouce 
3ur  2;afel. 

®er  Karpfen  erforbert  red^t  öiet  ©0(5. 

20.  l^arVfcu  tu  SfiotljtDeittfaucc.  Tlan  fdjup^t  "otn  Karpfen  unb 
fängt  in  einer  !(eincn  Ijalben  2:affe  (gffig  ba§  93(ut  auf,  berfäljrt  übrigeng 
mit  ber  Vorbereitung  nad)  öorl^ergetienber  9?ummer.  @inb  bie  ©tücEe 
gemafd)en,  fo  t^ut  man  fie  uebft  ©alj,  gefdjuittenen  Stüiebeln,  grobge-< 
fto^enem  Pfeffer  unb  9Jet!en,  ßitrDnenfdjeiben  unb  Sorberblättern  in  eine 
^afferolle,  gibt  etlüa§  SBeipier  ober  SBaffer  unb  übrigens  fo  biet  3f{ot^= 
h)ein  ^inju,  "oafi  ber  ^ar^fen  eb^n  bebedt  ift.  ©obann  nimmt  mon,  f 0  gut 
e§  tt)unlic^  ift,  ben  ©(^aum  ah,  gibt  ein  gro^e§  ©tüd  SSutter  uebft  etmoS 
feingeftoBenem  ^miebad  l^incin  unb  lä^t  benfetben  nic^t  gar  gu  ftar!  !o= 
c^en.  ©urä  üor  bem  Stnric^tn.t  ^'i^u't  man  bo§  Sölut  unb  ein  ©tüd  ^uder 
bur4  igt  ben  ^ar^fen  in  eine '..; jjüffel  unb  rül)rt  bie  (Sauce,  hjetc^e  rec^t 
gcbunben  fein  mu^,  bur^  ein  S'.el'  barüber. 

21.  .^ar^fen  mit  ^clttUtfKr  (Sßucc.  ^ie  ^orpfen  uierben  nac^ 
^0. 1  gefd)Iad)tet,  bann  gefc^uppt,  gefpalten,  in  (Stüde  gefdinitteu  unb  bag 
Sölut  in  (gffig  aufbemal)rt.  Bu  3  ^funb  berfelben  nimmt  man  etttia  3 
aBurjetn  (ajjörjren),  1  ^aftina!e,  2  ^eterfilicunjur^eln,  3  ^miebetn,  i  @el= 
lerietnoüe,  fd^neibet  bieg  oüeg  in  (Scheiben,  tt)ut  eg  in  eine  ^afferoUe  uebft 
ctmag  S^gi^er,  einigen  SfleÜen,  ^feffer!örnern  unb  etma  2  Sorberblötteru, 
gie|t  t)atb  S3ier,  l^aib  SBaffer  bo§u  unb  Iä|t  eg  i  ©tunbe  Jochen.  S)autt 
legt  man  bie  ^ar^fen  tjinein,  ftreut  bag  uött)ige  ©otj  barauf,  gibt  3  Un= 
gen  Sutter,  i  Bitrone,  tooraug  bie  ^erne  entfernt,  ein  SBeinglag  öott  ef= 
fig  (bag  ttiag  fdjon  pm  S3lut  ge!ommen  ift,  mitgerechnet)  fammt  bem  58tut 
tjinsu  unb  lä^t  eg  fcft  ^jugebcdt  noc^  i  @tunbe  !ocl^en.  ©inb  bie  c^arpfen 
föeid),  fo  nimmt  man  fie  oug  ber  S3rü^e,  fe^t  fie  auf  eine  l)ei|e  ©teile,  t^ut 
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^fefferfudjen  ober  gerietiettcg  Sßeiprob  unb  1  ®Io§  Sflot^toein  an  bie 
©auce,  rül)rt  fie  burd)  ein  ©ieb  iiiib  gibt  fic  ll)ei(§  über  bie  Sl'arpfen,tl)eil§ 
bogu.  (£§  tüerbeu  Kartoffeln  bagn  gereicht.  2)a§  Söier  barf  ni(^t  bitter 
unb  bie  @auce  nin§  bidüi^  fein. 

22.  ©ef unter  Älar^fcn.  3)kn  fc^uppt  ben  Ä'arpfen,  nimmt  i^n 
au§,  falgt  ii)n  unb  löft  öon  ber  einen  (Seite  bo§  gleijcf),  n)elc|e§  jmif^en 
Kopf  unb  ©djiDonj  fi|t,  bet)utfam  ob,  fo  ba|  beibe  %i)dU  an  ber  ^aut 
l^öngen  bleiben  unb  tüeber  S^üdgrat  nod)  $aut  befc^äbigt  »werben.  ®ann 
()ad"t  mau  ha^  I)erau^_gef(^nittene  gleifd),  nac^bemman  bie  ©raten  entfernt 
l)at,  redit  fein,  reibt  ein  reid^Ii(^e§  ©tüd  33utter  ju  ©a^ne,  rü^rt  t)inein : 
2  (jicr,  d(oa^  in  SSaffec  eingemetd)te§unbh)ieber  au§gebrüdte§  SBeiprob, 
1—2  ©dialotten,  |^itroneufd)a(e,  ©alj,  9)iugfatfclüte  unb  äute|t  bo§  ge= 
f)adte  Karpfenfleifd).  gänbe  man  bie  gorce  §u  nieid),  fo  fügt  man  ein 
tt)enig  geriebenes  Söei^rob,  anbernfaHS  d\üa§  S33affer  l^inju  unb  ftreidjt 
fie  in  bie  ';.NuiV:i(  be^Karpfen§,  foba^  er  feine  üorigeöeftalt  mieber  erl}ält, 
beftreut  ii}:  mit  ^i^iebarf,  legt  it)n  nebft  iöutter  auf  ©pedfdieiben  in  eine 
Pfanne,  bie  gefüllte  ©eite  nad)  oben,  unb  Iä§t  if)n  unter  öfterem  t)orfid^ti= 
gen  S3egte^en  im  Dfen  ga!£)r  unb  gelb  toerben. 

Kann  man  einen  ©edel  mit  Kot)Ien  ouf  bie  Pfanne  legen,  fo  tüirb  ber 
Karpfen  nod)  beffer. 

23.  @anscr  Sl^ttr^feu  öctJötfcn.  ®er  Karpfen  tüirb  gefd)uppt, 
getoafdien,  nidjt  ber  Söaud^,  fonbern  ber  9iüden  aufgcfi^nitten,  eingefaljen, 
nac^  einer  ©tunbe  abgetrodnet,  in  (5i  unb  Srobfrumen  umgenjenbet,  in 
einer  flad^en  'Bmnne  in  foc^enber  35utter  ober  mit  ©djutatj  fd)ön  gelb  gebaden 
unb  :^ei^  ongerid)tet.  ®ie  Pfanne  barf  man  beim  Söaden  ber  gifc^e  nid^t 
3ubeden,  meil  fie  fonft  loeid)  merben ;  baffelbe  gefc^ieljt  aud^,  tpenn  man  fie 
nid)t  fofort  jur  2;afcl  gibt. 

24.  kalUv  .^lar^fctt  mit  ©aiice.  9Jad)bem  ber  Korpfen  ge= 
fd)uppt,  tüie  gen)i3ljnli(^  au§gelt)eibet,  gut  gefpült  unb  IStunbe  eingefaljen  ift, 
legt  man  il)n  in  eine  ^Bratpfanne,  gibt  i  Quart  SBein  ober  SBeipier,  ettt)o§ 
©emürj,  SDragon,  ^eterfilie  unb  etma  3  Unjen  SSutter  ^inju  unb  lö^t  it)n 
unter  fleißigem  S3egie^en  langfam  meid^  fod)en.  ®onn  lof3t  man  i|n  er- 
fotten,  gibt  bie  (Bauce  Sf^emoulabe  ober  ä  la  biable  auf  eine  ©d^üffel,  legt 
ben  Karpfen  I)inein  unb  oerjiert  ben  3ianb  toit  (Siern  unb  ^eterfilie. 

25.  SUlarintrtcr  Äar^fcn.  SKanfc^uppe  unb  neunte  ben  Korpfen 
aus,  fd)neibe  bie  &aUe  üon  ber  Seber  unb  jielje  ben  ®arm  ^erau§ ;  bann 
tüafc^e  man  tf)n,  reibe  bie  in=  unb  au§menbige  Seite  mit  ©alj,  laffe  it)n  fo 
eine  SSeite  liegen,  gebe  bem  (gingemeibe  lieber  feinen  oorigen  ^la^  unb 
trodne  ben  i^ifc^  ab.  9Jlan  fann  it)n  aud)  guüor  fpalten  unb  in  ©tüde 
f^neiben.  2)arauf  beftreidie  man  i^n  mit  feinem  Oel  unb  laffe  i^n  auf 
einem  9toft  longfam  gai)r  unb  gelbbraun  tnerben ;  in  Srmangeiung  eines 
9tofte§  fann  man  and)  eine  Pfanne  boju  neljmen,  man  mu^  bann  aber  oft 
fd^ülteln,  bamit  er  fidi  nid)t  anfe|e.  ©obann  lä^t  man  ilju  erfolten,  fod)t 
(Sffig  mit  ßittonenfd^ote,  ©d^atotten  ober  ^^^^if^e^n^  ungefto^enem  ®e= 
toürj,  SJJuSfatblüte,  ettoaS  ©alj  unb  einem  Sorberblatt  unb  gie|t  bie 
©ouce,  nad^bem  fie  falt  getuorben,  borüber.    ^ad)  einigen  Sagen  ift  ber 
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^ar:|)fen  gum  (Sebraud)  gut  unb  t)äU  fi(^  einige  SBo^en,  ttienn  bie  Sörül^c 
in  ber  ^älfte  ber  angegebenen  Qe'xt  einmal  au[gefo(i)t  n)irb. 

26.  23arfii)  (Bass)  m  M)m  auf  ^ottänbift^c  5lrt.  ®ie  Särfc^e 
toerben  nur  auf  bem  iöau(^e  mit  einem  SReibeifen  gefd^u^j^t,  fo  au§genom* 
men,  ba|  Wüä)  unb  Seber  barin  bleiben,  gut  gefault  unb  etma  10  9Jlinuten 
intoenig  !od)enbem  ©atgnjaffer  gefoc^t,  in  tüdä)zm  man  guöor  mit  einem 
Stürf  Söutter  unb  gansen  ^fefferförnern  jiemlid^  biet  Üeine  $eterfi(ien= 
hjurjeln,  h)orauf  no$  einige  grüne  S3tätter  finb,  ^at  Wti<i)  !o(^ett  laffen. 
Man  legt  bie  ^eterfilientüurjeln  beim  ^tnriditen  äwifd^en  bie  S3ärfc^e  in 
eine  (Sct)üffel  unb  bringt  fie  mit  bem  SBaffer,  morin  fie  gefod^t  finb,  reti^t 
!^ei|  unb  bampfenb  jur  2;afel.    @§  merben  SSutterbröbd^en  baju  gereid^t. 

@ine  ©d^üffel  aU  S3oreffen.  (®er  Söorfd^  bebarf  me^r  ©alj  aU  ber 
9tal,  meniger  at§  biegorelle.) 

27.  23arf(^  auf  bcutfi^e  3lrt.  2Sie  in  mo.  26  ge!od^t,  bod^  o^ne 
gifd^mafjer  angerichtet  mit  gejdjmotjener  Sutter,  Senf,  feinge^adter  ^e= 
terfilie  (jieboc^  jebe^  bejonberS)  ober  mit  einer  fauren  ©ierfauce  unb  ^or* 
toffeln  gur  Xafet  gegeben, 

28.  2luf  aubcrc  Slrt.  ®ie  S3är[c^e  lüerben  nicf)t,  mie  in  9^0.  26, 
auf  bem  SBaud^e,  fonbern  mit  einem  9teibeifen  ganj  gefc^u^))t  unb  gerei= 
nigt,  mit  fod^enbem  ©alämaffer,  ßtuiebeln,  ganjem  $feffer,  ßorberblöttern 
ouf§  geuer  gebrad^t  unb  gafir  gefod^t.  S)ann  l^acEt  man  2  ^artgefod^te 
©ier  mit  ^eterfilie  flein,  rüljrt  S0Ju§!ot  unb  gefto^enen  ^tüiebadf  l^in§u, 
legt  bie  gifdie  in  eine  ©djüffel,  beftreut  fie  mit  bem  ©emengfel  unb  gibt  fie 
mit  tiei^er  SButter  jur  Safet. 

29.  23arf^  mit  Äa^erufauce.  9Jian  !o^t  foIc|e  nac^  9to.  28 
unb  rid)tet  il)n  mit  einer  ^apernfouce  on. 

30.  Jöarf(^  iu  fraujöftft^cr  (Sauce.  S)ic  93örfc^e,  ba§  @tüd  gu 
i  ^funb,  merben  gefd^uppt,  aufgenommen,  gut  gemafi^en,  gefallen  unb 
mit  reid^Iic^  Söutter  in  eine  ^afferoUe  gelegt,  (gobalb  fie  on  beiben  @ei* 
ten  bur^gefcf)mi^t  finb,  ftreut  man  etma§  äRetit  barüber,  fetirt  bie  t^if^^ 
barin  um  unb  gie^t  fo  öiel  meinen  gran^mein  fjui^n,  ha'^  fie  le\)zät  finb, 
3ugIeicE)  gibt  man  etmaS  feingefto^enen  ^ielfenpfeffer,  ge^adte  ^eterftüe, 
feinget)adte  ©d^atotten  tiinju  unb  lä^t  bk  S3ärfd)e,  feft  jugebedt,  langfam 
9oi)r  tod^en,  bod)  bürfen  fie  nic^t  im  minbeften  serfaHen. 

31.  ^cd)t  (Pickerei)  blau  su  toäim  mit  23uttcr  uub  95lecrrcttiö. 

|>ierju  nimmt  man  tleine  i^ed^te,  meibet  fie  au§  unb  biegt  ben  ©d^manj  in 
bie  (g^d^nauje,  bod^  barf  man  fie  nid^t  lange  in  ben  |>änben  I)alten,  tüeil  fie 
fonft  nid^t  rec^t  blau  merben.  ®ann  mad^t  man  fie  nad^  ^Jlr.  17  blau  unb 
fod^t  fie  etma§  länger  al§  gorellen.  äJtan  garnirt  beim  Stundeten  bie 
§ed^te  mit  ^eterfilienblättern  unb  gibt  mit  ber  i)ei^en  Söutter  jugteic^  ge^ 
riebenen  9)Zeerrettig,  mit  (gffig  unb  etmaS  ßuder  angerüt)rt,  baju.  ®ie 
Seber,  metd)e  aB  ba§  geinfte  am  ^ed^te  gilt,  merbe  nid^t  bergeffen,  anä) 
ijid^t,  äuöor  bie  ©äße  öorfid^tig  baöon  abjufdjneiben.  ©alj  tüie  bei 
53orfd^. 

32.  ipe^t  auf  euöltfc^c  3Jrt.  S)ie  ^ed^tc  merben  gef^u^j^t,  au§* 
genommen,  geipafc^en,  in  gro^e  ©tftde  gefc^nitten  unb  in  Ipcienbem  «Salj* 
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njoffer,  mit  ^tüiebeln,  Sorberblättern,  gonjem  ©etoürs,  einem  @tücf 
Sutter  unb  etiüa§  (gffig  gefodjt.  2Benn  fie  angerichtet  finb,  ftreut  man 
geriebenen  SJteerrettig  barüber  unb  gie^t  bann  braune  Sßutter  fo  ^ei§  aU 
möglich  über  biefelben,  bamit  fie  frau§  n^erben.  Um  bie  93rüf)e  ju  öeriän» 
gern,  !ann  man  auc^  ettoag  f^ifrf)tüaffer  t)in§ufügen,  übrigen^  barf  bie 
Butter  {)ierbei  nid^t  gefc^ont  tüerben. 

33.  ^tdii  auf  fö^fifdie  5lrt.  5)er  |)ed)t  toirb  mie  gemöfinlidi  in 
!od^enbem  gefallenem  Söaffer  gal)r  gefod^t.  3ug(eirf)  n^erben  einige  gier 
fjaxt  gefodjt  unb  ba§  ®elbe  unb  2Bei§e,  jebe^  befonber§,  fo  aud^  ^eterfilie 
fein  geljacft.  2)ann  lüirb  mit  biefen  brei  2;^eilen  ein  (Srf)üffeirf)en  garnirt 
unb  fot({)e§  mit  brouner  Sutter  jum  gifc^  gereicfit. 

34.  föcbäm^jftcr^cdjt."  9)ian  frfineibet  mit  einem  fc^arfen  2Ref^ 
fer  bie  @rf)uppen  bid)t  an  ber  ^aut  meg,  ba^  fie  mei^  toerbe,  fpaltet  ben 
ipec^t  unb  fdjneibet  it)n  in  beliebige  ©tücfe,  fpült  i^n  gut,  läfet  i^n  in 
©atjmaffer  5  SJÜnuten  foc^en  unb  legt  i^n  in  einen  onberen  Xopf.  Un- 
terbe^  I)at  man  kapern  mit  meinem  SBein,  etma^  gifdimaffer,  ßitronen* 
faft  unb  @d)ale,  einem  reid)Iid^en  @tüd  frifc^er  S3utter  unb  etroa§  geriebe== 
nem  SBei^brob  foc^en  laffen,  lüetd)e§  man  über  ben  ^ed)t  gie^t  unb  ben= 
felben  barin  i  ©tunbe  langfam  fc^moren  Iä§t.  S3eim  5(nrid)tcn  !ann  man 
nad^  Söelicben  ber  Sauce  einen  @efd)mad  bon  ©arbedcn  geben.  SDann 
tütirt  man  ein  (gibotter  baran  unb  bringt  ben  |)ed)t  t)ei^  jur  Xafel. 

35.  .^cd)t  mit  gelber  S3ruöc.  C^ier^u  nimmt  man  gelDö^nlic^  ei= 
Tten  großen  5)ec^t,  biegt,  menn  er  gut  gereinigt  ift,  ben  (Sd^mang  in  bie 
©^naujc,  läfjt  it)n  auf  einem  ©inleger,  bamit  er  gan^  hkibef  in  gefalje* 
ttem  Söaffer  mit  einem  ©tüd  Sutter,  moburd^  ba§  gleifd)  milber  mirb, 
gat)r  fod)cn  unb  bann  etma§  abtröpfeln,  rid)tet  i^n  in  einer  tiefen,  f)ei§ge=^ 
macf)ten  Sd^üffet  an  unb  füöt  bie  Sla|3ernfauce  K.  S^ir.  8  re^t  f)ei§ 
barüber. 

3r>.  ®ef))irftcr  4^ed)t.  SDJan  nimmt  tiiergu  einen  ^ed)t,  fo  gro§ 
mon  iiju  befommen  tann,  etraa  10 — 15  ^^ifunb  fd^mcr,  ^ki)t  btc  fhaiit  ah, 
fal^t  unb  fpirft  ii)n  rcd)t  fein  unb  bidjt  unb  badt  i()n  in  einer  fladjcn  i8rat= 
:pfanne  in  reid)(id)er  iöntter  unter  fleißigem  S3egief5cn  14-  ©tunbe.  ®onn 
ftreut  man  geriebene  unb  burdjgeficbte  ©cmmel  über  ben  gifd),  gibt  naä) 
unb  nod)  2—3  Dbertaffen  faure  @a()ne  barüber  ()in  unb  bcgief3t  if)n  öor 
bem  ?(nridjtcn  mit  bröun(id)  gemad)tcr  Söntter.  2)ie  ©ance  mirb  tnie 
Sratenfauce  mit  etma§  tattem  SBaffer  gut  unb  fiimig  gerü£)rt  unb  jum 
^e(^t  angerid)tet. 

37.  ©cbarfcncr  idcd)t.  ®ie  S^^cä^k  merben  gut  gereinigt,  bie  gro= 
^en  gefpalten  unb  in  Stüde  i^cfdjnitten,  bie  fleinercn  gan^  gclaffen.  2)ann 
mad)t  man  ©^nitt  on  (Sd)nitt  ber  iörcite  nad^,  bod)  nur  burd)  bie  obere 
|)aut,  unb  fatjt  fie.  'Slad)  \  Stunbe  trodnet  man  fie  ah,  menbct  fie  in  @i 
unb  SBeiprobfrumen,  für  einen  gemüf)ulic^en  Xifd)  in  SJiebt  um  unb  läfet 
fie  in  einer  offenen  Pfanne,  morin  reid;üd)  Suttcr  ober  S3adfett  gefönt 
unb  ftitt  getüorben,  ho^  unb  t)eübraun  merben.     ®amit  ber  gifc^  nic^t 
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toteber  toeic^  toerbc,  barf  man  it)n  nii^t  früf)er  baden,  big  e§  Qüt  ift,  i^tt 
5ur  %a\ei  ju  geben. 

Ter  ^iä)t  bient  al§  S3ettage  jum  ©auerfraut,  auc^  jum  «Salat. 

38.  ©cbratcncr  C^cj^t.    2öirb  jubereitet  tote  goreHe  9Jr.  18. 

39.  ^ct^t  mit  ^armefanfäjc  unb  ^ttJtcklu  {öoräüßUtf)).    ©in 

großer  |)e(^t  ift  tiierju  am  beften.  ®erfelbe  mirb  gepult,  narf)bem  ber 
§tüdgrat  herausgenommen,  in  3  f^inger  breite  ©tücfe  gefrfinitten  unb  "oa^ 
nött)ige  @atj  barüber  geftreut.  ®ann  Iä§t  man  5U  5  $funb  %i\ä)  3  Unjen 
Sutter  in  einer  ^afferoüe  jerge^en,  gibt  eine  ^anbüotl  fein  gefcEinittene 
3loiebeIn  baju,  lä^t  bie  gifc^ftücfe  barin  ga^r  bämpfen  unb  nimmt  fie 
t)erou§.  5ll§bann  rül^rt  man  1  (S^töffet  feine§  $)h^I  in  ber  33utter  gelb, 
gibt  unter  ftetem  9?ül)ren  |  Ouart  bidEe  faure  8a^ne  ^inju  unb  giefet  bic 
©auce  in  eine  tiefe  ©d^üffel.  ®ie  gifc^ftürfe  merben  nun  fo  biet  al§  mög= 
lid^  öon  ben  ©röten  befreit,  in  feingeriebenem  ^armefanfäfe  umgebrel^t, 
bie  bemerfte  ©d^üffet  lagennjeife  bamit  gefußt,  nöd^  eine  |)anbt)ott  ^ar* 
tnefanföfe  barüber  geftreut  unb  im  93odofen  gelbbraun  gebarfen. 

40.  ipc^t  in  ©icrfaucc  (bc§ölci(^en).  @§  tuirb  bem  ^ec^t  ber 
©d^tüanj  in  bie  ©c^nauje  geüemmt,  mit  ^alb  (gffig  ^alb  faltem  SSoffer, 
etn)a§  ^miebetn,  jmei  Sorberblättern,  einigen  ^fefferförnern,  einer  jialben. 
bi§  ganzen  ^eterfilienwurjel  unb  bem  nöt^igen  ©olj  in  einer  nid^t  ju 
ttjeiten  ^afferolle,  bamit  bie  SSrü^e  nidit  ju  lau  tnerbe,  auf§  geuer  gefegt 
unb  gebebt,  ^ft  e§  ga^r,  fo  ^ebt  man  i^n  öorfid^tig  auf  eine  ^ei§  ge« 
mad^te  ©c^iiff^^f  9^^^^  folgenbe  ©auce  barüber  unb  becft  i^n  ju. 

äRan  löft  1  Söffel  9)ief)t  in  einem  ©tücf  foc^enber  33utter  auf,  rü'^rt 
unterbefe  10  ©ibotter  mit  fna^p  1  üuort  träftigcr  33ouiaon  an,  gibt  foIc|e§ 
in  ba§  aufgelöfte  9JJef)I  unb  lä^t  e§  unter  beftänbigem  ftarfen  SRü^ren  jum 
^od)en  fommen:  bann  fügt  man  üor^er  gal}r  gemad^te  g^ampignong, 
^rcbSf^mönae,  @reb§butter  unb  eth)a§  3itronenfaft  ^inju  unb  rid)tet  bie 
©auce  über  ben  ^eä)t  an. 

41.  ©ebatfcncr  idertjt  mit  faurcr  Sal)nc.  ®er  ^ed)t  mirb,  in 
^affenbe  ©tüde  gefrf)nitten,  in  eine  irbene  S3ratpfanne  gelegt.  3«  3  ''^funb 
^ei^t  nperben  atSbonn  2  Sorberblätter,  einige  ^^liebetfi^eiben,  ©alj,  2 
Unjen  SSutter,  i  Duart  faure  ©af}ne  gegeben  unb  ettoa  20  SJlinuten  in  ei- 
nem t)eif5en  Dfen  gebaden,  tüäi^renb  ber  gifd)  me!)rere  Tlale  mit  biefer 
©auce  begoffen  unb  mit  gefto^enem  Btüiebad  ober  ^armcfanfäfe  beftreut 
merben  mu^.  ^eim  Slnrid)ten  wirb  bie  ©auce  mit  etmaS  33ouinon  äu= 
f ammeng erü{)rt,  mit  ^itronenfaft  ober  etföaS  @ffig  öermifd)t  unb  über  ben 
gifcj)  gegoffen.    Sorberblätter  unb  3miebetfct)eibe"n  tpcrben  entfernt. 

42.  ©ebatfcncr  ^e(^t  (öorjüölic^).  9^ad)bem  ber  |)ec^t  tno^t  ge* 
reinigt,  auf  beiben  ©eiten  gefpidt  unb  etma§  gefaljen  ift,  mirb  er  in  gelb- 
brauner S3utter  angebadcn,  bann  fommen  fein  gefd)nittene  3^^^^^^^^^ 
baran,  tüenn  folc^e  burc^gefc^mort  finb,  hjirb  Söaffer  tiinjugefügt.  ^aö) 
je^n  aJiinuten  ^od)en§  fommt  ein  etmaS  gemäfferter,  feingefc^nittener  ^ä= 
ring,  gefto^ener  3miebad,  etwas  ©fftg,  gefto|ener  Pfeffer  unb  SJiuSfat* 
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nu^,  QU(^  ba§  üielleid)t  no(^  nötljige  ©alj  ^inju.  2)ie  (Souce  mu^  ganj 
fämig  fein. 

43.  ^et^t'i^-ricajjcc.  3JJon  gibt  ein  reic^Iicf)e§  ©tücf  frifd^er  S3ut^ 
ter  in  eine  irbene  @d^üffe(,  legt  ben  h)o^tgereinigten,  in  ©tücfe  gefd^nitte^ 
nen  ^ec^t  tiinein,  gibt  tüei^en  SBein,  einige  3itt:onenfd)eiben,  tüorau§  bie 
^erne  genommen  finb,  feingcf)acfte  ©arbetten  unb  ©alj  baju  unb  ftreut 
feingeftof^uen  ßtfiebad  ober  alte§  geriebene^  Söei^rob  bariiber,  Iä§t  ilju 
fe[t  jugebccft  i  ©tunbe  ober  fo  lange  bämpfen,  bi§  er  gaf)r  ift,  rid^tet  i^n 
an,  rüiirt  einige  @|Iöffet  bicfe  faure  (Saline  §u  ber  ©auce  unb  gie^t  foId)e 
über  ben  gijd). 

Steig  5u  eiagout  (fte^e  Stbfc^nitt  XI.  9to.  16)  h)irb  aU  Slanb  um  ha§, 
gricoffee  angerichtet. 

44.  ^cj^tfalot.  ®ie  STngabe  ift  unter  ©alate  (XVI.  ^o.  5)  ju 
finben  unb  mirb  ^ier  nur  barauf  {)ingett)iefen. 

45.  ^antftx  (Pike),  ttu(^  Sanbort  genannt,   ju  foi^cn.     ©er 

3anber  njirb  gefd^uppt,  auSgetpeibet,  üon  ben  glofjen  befreit  unb  tüditig 
genjafd^en.  ^ft  ber  gifc^  gro^,  fo  ft)irb  er,  um  beim  §erau§ne^men  ba§ 
3erbröcfetn  ^u  öermeiben,  am  beften  auf  einem  gifdi^eber  gefoc^t,  in  ©r- 
mang^elung  sie^e  man  mittelft  einer  ^adfnabel  einen  Sinbfaben  burrf)  ben 
©d^tüanj  unb  bie  Stugen,  binbe  if)n  jufammen,  ftelle  ben  gefrümmten  gifd), 
bie  Sftüdfeite  nac^  unten,  mit  faltem  SSaffer  bebedt  unb  bem  nötf)igen  ©al^ 
auf§  geuer,  fc^äume  i§n  beim  Stuftüalkn  ah  unb  laffe  i^n  nic^t  gu  ftart, 
aber  burd^  unb  bur(^  gat)r  fod^en.  S3eim  3Inrid^t"en  lege  man  if)n  auf  eine 
erbarmte  ©(^üffel,  fd^'netbe  ben  $8inbfaben  furj  ah  unb  jie^e  i^n  beljutfam 
^eraug':  ©er  gifdi  tvivh  mit  feinge()adter  ^^eterfilie  beftreut  unb  eine 
^reb§'  ober  Slufternfance,  ober  bie  fäd^fijdje  gifdjfauce  bagu  gegeben. 

46.  ©cbatfcncr  |]anbci*  ober  Sanbavt  mit  S^ränterbntter. 

©er  ßanber  niirb  toie  bemertt  üorgeridjtet,  auf  beiben  Seiten  ©djuitt  bei 
@dt)nitt  eingeferbt,  geia(;>en  unb  nac^  einer  ©tunbe  abgetrodnet.  ©ann 
üermifcE)t  man  einige  rot)e  (Sibotter  mit  bem  Softe  einer  ^iti^one,  ge^adten 
©c^alotten  unb  ^eterfiüe,  t)alb  frifc^er  ©utter  unb  ^alb  ©arbeUenbutter 
unb  beftrtiujt  '^)^n  gifd)  bamit,  legt  i(}n  in  eine  mit  ©pedfd^eiben  öerfe^ene 
^faiine,  beftreut  if)n  mit  S3ro?fruincn  unb  läf^t  if)n  in  einem  t)ei§ert  Dfen 
baden,  mät;renb  man  jumeifen  etmaS  meinen  2Bein  barunter  gief  t.  ©o= 
balb  ber  ßnnber  gat)r  gcioorben  unb  eine  gelbbröunüdie  Prüfte  erl^alten 
^t,  n)irb  er  fofort  angerichtet  unb  eine  J^reb§-  ober  5tufternfouce  baju 
gegeben. 

47.  ^anber  ju  batfen.  ©erfelbe  tnirb  tuie  |)ed)t  in  reidjUd^  93ufc= 
ter  gebaden,  angerichtet,  etloag  SBcineffig  ^u  ber  brennen  gifctibuttter  ge= 
rüfirt  unb  unter  ben  gifd)  gegeben. 

48.  9!)tatftfd)e  (Shad)  jn  niariniren.  ?01an  berfaJire  bomit  wie 
beim  5(al  gu  mariuiren  3io.  2  (f.  5)io.  16). 

49.  9Jlai=^4>tcren  OJtümpIjdien— fletne  W^]^^)   3«  M)m.    ©s 

loerben  biefe  meber  gefc^uppt  nod)  aufgenommen,  nur  mit  etmaS  ©atj  ge= 
rieben,  auf  einem  ©urd^fc^tag,  ber  in  SBaffer  geftettt  hjirb,  gettjafc^en. 
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^ugteic^  teirb  SB3affer  unb  ©olj,  einige  Sorberblätter,  reid^Iid^  ^fcffer!ör= 
aier  unb  ©d^alotten  ober  fleine  3tDiebe(n  auf§  geuer  geje^t  unb  eine  SScile 
gelodjt,  bamit  ha§  ©en^ürj  au§sie^e.  S'Jac^bem  bie  gieren  l^ineingejd^üt- 
tet,  »üirb  nad)  einigen  Stugenbücfen  ber  Xopf  abgefegt,  hjeil  \oiä)e  taum  be§ 
Äod;en§  bebürfen.  @ie  tüerben  atsbann  mit  bem  ©eroür^  angeri^tet  unb 
tait  mit  Del  unb  @ffig  §ur  %a\d  gegeben. 

50.  ^t\\^m  (Whitefish)  auf  Sto\)Un  öebratcn.  9lacl)bem  ber 
f^ifd^  gereinigt  unt)  abgetrodnet,  n)erben,  wenn  er  nid^t  äu  gro^,  üeine 
@injd)nitte  auf  beiben  Seiten  gemad)t  (ift  er  gro§,  fpdtet  man  if)rt  in  sttjei 
3;^eite)  bann  mit  Pfeffer  unb  ©atj  beftreut,  mit  eth)o§  gefc^moljener  Sut* 
ter  Uxa)t  beftrid^en  unb  auf  bem  für  biefen  gwed  gemadjten  ^va^U  ober« 
©ifenroft  (Broiler)  bei  gutem  ^ol^fotjtenfeuer  auf  beiben  Seiten  jd^öngelb 
gebroten.  SDer  9{oft  mufj  jcboc^  l)ci^  gemad(t  merbcn,  ef)e  man  ben  gifd^ 
barauf  tl)ut.  SBenn  ber  ^i\ä)  gal)r,  nimmt  man  it)n  bet)utfom  Oom  9toft 
unb  ferotrt  if)n  mit  einer  a  la  Maitre  d'  Hotel-Sauce,  bie  auf  fotgenbe 
2trt  gemo(i^t  mirb. 

3ui  ^fnnb  SButter,  n)el(^e  man  auf  bem  geuer  jerge^en  Iie^  (biefelbc 
barf  aber  nic^t  gu  b^i^  tüerben  ober  gar  fod)en!),  nimmt  man  ben  @aft  ei- 
ner Zitrone,  ein  f(cinc§  93ünbel  ^^eterfilie,  feingetjarft,  unb  etma§  fcinge« 
matten  Pfeffer,  rü[)rt  alle§  jufommen  unb  giebt  e§  ju  bem  gifd). 

51.  3)Iu§fallouöen  (MuskaüoDges)  äU  bercilcu.  9JJan  be^anbelt 
i^n  gan5  lüie  i^ed)t  (9Zo.  31  ufm.),  mit  bem  er  über^au|)t  biete  2lef)ntici^feit 
bat. 

52.  5lcf^c  (Greyling)  ju  bereitcu.    ©anj  mie  2SeiBfifd)  (5110. 50.) 

53.  ^atjeufifd)  (Catfish)  iju  bereiten.  Serfetbe mirb  meiften§  ob« 
gefotten  unb  mit  einer  33utterfauce  gegeben,  ober  er  loirb  im  gett  gebraten. 

B.    Sce^  unb  ®tt(,]Hiaffcrfifcf)e. 

54.  Stör  (Sturgeon)  äu  fodjeu.  Sft  ber  Stör  ge[(^Iad)tet  unb 
ou^gemeibct,  fo  legt  mau  tt)nin  einem  Xudje  gugefdjiagen  1—2  2;age  im 
fetter  auf  einen  @tetn,  toeit  fein  gteifd),  fiifd)  getodjt,  §äbe  ift.  5öor  bem 
©ebrauc^  reibt  mau  ilm  einigemal  mit  ©alj  unb  Söaffer  ah,  bnmit  alle§ 
©djleimige  entfernt  tuetbe,  unb  fcbneibet  il)n  je  nad)  feiner  ©rö^e  in  5  - 
12  Xbeile,  wddjt  nad)  bem  ^odjeu  in  beliebige  ©lüde  jcrlegt  mcrben. 
ajion  bringt  il}n  mit  !a(tent  SBoffer  unb  einer  |)onbüolI  33rciinneffeln — 
biefe  beförbern  ba§  äöcidimerben  unb  jugleic^  ba»  ^eraug^ieljen  be§ 
^l)vane§— aui§  ?^euer,  läfjt  i^n  langfam  gum  ^od)en  fommen  unb  unter 
fcrtmöljrenbcm  ©rljäumen  i  (gtunbe  langfam  !od)en.  ®ann  legt  m<in  il^n 
in  frifc^eä  !od)enbe§  SBaffer,  gibt  etma  6—10  ßmiebeln,  einige  ßorber- 
blättcr,  1  ®ram  hielten,  4  ®ram§  ^fefferförner  unb  1  33unb  2:bt)tnian, 
©albei  unb  SOiajoran  l)inein  unb  läf3t  il)n  nod)ma(§  bi§  ju  1  ©tunbe  gan^ 
langfam  todien,  luäljrenb  mon  otte§  gctt  forgfältig  abnehmen  mn^.  (Srft 
tucnn  ber  gi)d)  wdd)  ift,  gibt  man  (Sal^  baju,  lä^t  i^n  gum  2{ufnef)men 
befielben  nocb  eine  Steile  im  f|ifd)maffer  liegen,  nimmt  itin  bann  l^erau§, 
entfernt  alte  l)erüorftel)enben  i:tnorpeln,  jerlegt  bie  ©tüde,  mie  fd^on  be* 


StUerlet  ©petiett  Doit  ^^-ifc^^en  unb  ©d^alt^teren.  137 

mcrlt,  in  Heinere  Xl^eite  unb  gibt  S3utter  unb  guten  Senf  ober  eine  ^eter= 
filienfouce  ba^u. 

2)ie  übriggebliebenen  @tücEe  fann  man  bei  |)inäugeben  öon  ©ffig  in 
ber  5ijrf)brül)e  mef)rere  2:age  aufbetoafiren  unb  mit  Ott,  ©jfig,  Pfeffer, 
@enf  unb  feingeijadften  3^iebeln  feroiren. 

55.  (2tür=6oteIcttc§.  Man  nimmt  ^ierju  ha^  übriggebliebene 
gleifd)  ou§  ber  S3rüt)e,  fdjueibet  e§  in  fiugerbicfe  @cf)eiben,  tunft  fie  in 
(gier,  Pfeffer  unb  get)acfte  (Schalotten,  mälat  fie  in  geftofjenem  3miebacf 
unb  bäcft  fie  in  gelbbrauner  83utter  an  beiben  Seiten  rafd^  hellbraun. 
SJJan  gibt  fie  ju  jungen  SBurseln  (aHöf^ren)  ober  allein  mit  in  Butter 
braun  gcmad)ten  ^miebeln. 

56.  3torf^fd)  (Cod-lisli)  mi  3«  to6)m.  S)er  Stocffifd^  rjeif3t  in 
frifd)em  ^uftaube  ilobliau,  gefallen  Saberban,  getrocfnet  Stod=  ober 
Ätippfifc^.  ®er  Sangfifd)  ift  bem  9tunbfifc^  üorjuäie^en,  unb  ber,  melc^er 
oon  meiilic^er  garbe,  jeboc^  bor§  XageSlic^t  get)alteu  rötl)lid)  erfdieint, 
ber  befte.  3Jian  rechne  üom  Stodfifc^  in  trodenem  ^uftanbe  auf  3  Sßex' 
fönen  1  $funb. 

Um  benfelben  meic^  unb  anfetinlic^  jur  Xofel  gu  bringen,  richte  man 
fid)  nod)  folgenber  $8oicfd)rift.  2öünfd;t  man  ben  Stodfifc^  freitags  ju 
fod^en,  fo  lege  man  \i)n  fpätefteng  SDienftag  9Jiorgen  frü^  ein.  5ßor  bem 
einlegen  bebede  man  \t)n  i  Stunbe  mit  SBaffer,  flo^fe  i^n  bann  mit  einem . 
Ijöf^ernen  Jammer  anfangt  nid^t  fo  ftarf,  nac^  unb  nad^  berber  unb  fo 
lange,  bi§  er  (oder  geworben  ift;  boc^  barf  er  nic^t  jerfc^t  merben,  loo  er 
bann  in  3—4  gleid^e  Stüde  get)auen  mirb.  ^um  @rmeid)en  tann  man  fo^ 
motjl  ^ottafc^e  a(§  Soba  anmenben.  Se^tere  ift  inbeffen  üorsujiefjen,  ba 
fie  nid)t  nur  mof)Ifei(cr  ift,  fonbern  auc^  lueniger  tet^t  einen  unangenet)^ 
men  ÖJefdimad  jurüdläfU.  3"  jc^ei"  ^-pfunbe  Storffifd)  ift  1  lln^e  !Ieinge= 
ftofsener  Soba  ein  ridjttge§  ißerijältuif].  dJlan  lege  bic  Stüde  in  einen 
Steintopf,  mit  ber  Soba  beftreut,  auf  einanber,  bebede  fie  rcid^Iid^  mit 
ioeidiem  SSaffer  unb  fteüc  hm  %op\  bi§  Sonnerftag  9Jiorgen,  olfo  2 
2;age  unb  2  9Md)te,  an  einen  gan^  falten  Drt;  in  einer  mannen  ftüd)e 
mürbe  ein  S3eigcjd)mad  entfielen.  ®ann  brüde  man  bic  Stüde  au§,mod)e 
bie  Sdjuppen  üon  ber  ^laut  unb  inmcitbig  a[(c§  Unreine  6erau§,  fd^netbe 
bie  Stoffen  meg,  fpüle  ben  gifd)  ab  unb  lege  il)n  in  frifd)e§tüeid)c§  SBaffer. 
®a§  SBedjfcIn  bei  Sßaffcry  muß  bi§  -^um  näd)ften  SOiorgen  bretmal  gefc§e= 
Ijen,  lüobei  jebeSmat  baö  Süiöbrüden  nidjt  oerfäumt  mcrbeu  barf. 

$Bcim  ^"bereiten  be»  Stodfifci^e§  lege  man  bie  Stüde  aufeinanber  in 
ein  2:ud;  unb  bringe  fie  3  Stunben  t)or  bem  (S^ebrauc^  in  einem  stopfe,  mo= 
rin  ein  alter  Seiler  liegt,  mit  f altem  weid)cn  äBaffer  auf»  geuer.  Si)urd) 
hü^y  (Einlegen  in  ein  %ud)  bleiben  bie  Stüde  anfcbnlid)er.  So  (äffe  man 
ben  Stodfifc^  erft  langfam  Ijciß  merben,  bann  3iel)en,  n  i  d)  t  t  o  d)  en,  and) 
nid)t  einmal  jum  fogenanntcn  ^rimmeln  fommcn.  S3eim  2lnrid)teu  lege 
man  baö  Xiid)  auf  einen  ©urdjfdjlag,  bann  bie  Stüde  auf  eine  l)cif3ge= 
mad^te  Sd)üffel,  ftreue  feingeriebenes  Sal;^  lagentoeife  barüber,  bede  bie 
Sd)üffel  SU  unb  ftelle  fie  fo  lange  auf  ben  gifc^topf,  bi§  bie  Kartoffeln  an- 
gerichtet finb. 
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3u  1  ^funb  ©tocEftfc^,  im  trocfenen  3uftanbe  gerechnet,  geprt  junt 
Ueberftreuen  1 — 2  Unjen  ©atj.  SSünf^t  man  benjetben  im  SSaffer  ju 
folgen,  [o  toirb,  na(^bem  ein  X^eil  be§  Storffifd^mafferS  entfernt  hiorbcn 
tft,  jo  üiel  @at§  oI§  nötf)ig  ift,  i  (gtunbe  oor  bem  ?(nrid)ten  ijinein  get{)an. 

3nr  ©auce  ift  für  bie  meiften  ^ecfonen  xdä)li<i)  gefc^moljene  $8utter 
unb  guter  @enf  am  angene^mften,  inbe^  finbaud^  billigere  Saucen  nic^tju 
üermerfen.  Sieben  ber  Strabemünber  @auce  tann  man  an<i)  SBaffer,  ettt)a§ 
SJlitc^  unb  gifdibrüc^e  fod^en,  mit  tt)enig  @tär!e  gebunben  machen  unb  bann 
S3utter  unb  ©enf  burc^rü^ren,  ni(f)t  !orf)en. 

51  n  m  e  r !  u  n  g.  SBirb  metjr  (gtocffifcf)  gelod^t  aU  gegeffen  toirb,  fo 
!ann  ha^  Uebriggebliebene  in  jurürfgeljaltener  33rüf)e  ermärmt  merben. 
3lud)  !anu  man  nad^ftetjenbeS  ÖJeric^t  baüon  bereiten. 

57.  Stocfflf(^  mit  Sa^nc.  Uebriggebüebenen  (gtocffifc^  befreie 
man  öon  atten  ©röten,  laffc  33utter  in  einer  ä'afferoHe  fcömeljen,  eine  fein* 
ge^acfte  gmiebet  unb  etmaS  SJieljt  barin  gelb  merben,  rü^re  @a^ne  ^in§u 
unb  laffe  e^  (angfam  foc^en.  2)arnad^  lege  mon  ben  gifc^  nebft  etmaä 
feingel)acfter  ^eterfilie  unb  ©alj  'hinein,  laffe  i^n  barin  redit  ^ei^  merbcn 
unb  ri(^te  i^n  an. 

58.  ^abcrban  (Salted  Cod-fish).  SBünfd^t  man  biefen  ftar!  ge= 
fatäenen  gifd)  rec^t  meic^  ^u  f)aben,  mäffere  man  i^n  bei  5lnmenbung  öon 
@obo  toie  ©torffifd^  3  Xage  lang.  S)ann  bringe  man  if)n  mit  !altem  hjei* 
c^en  SBaffer  unb  einem  ©türfc^en  S3utter  auf§  geuer  unb  laffe  it)n  2  ©tun- 
ben  langfam  jic^en,  nidjt  fo^en. 

@§  ^jaffen  baju  biefetben  ©aucen  n)ie  äum  ©tocffifi^,  aud^  ift  ^eter= 
ftlienfauce  ju  empfet)(en. 

59.  §ri)d)cr  .^abliau  (Cod-fish).  SJian  W^PPt  ben  tabliau, 
nimmt  ba§  (giugemeibe  t)erau§  unb  emtcrnt  bie  gloffcn,  mäfc^t  i§n  unb 
fc^neibet  ^opf  unb  ©cfimans  nid^t  §u  fur^  ah,  ba§  älJittelftücf  in  2—3 
ginger  breite  ©tücfe ;  ber  Slo|3f  be§  ^abüau,  luelc^er  für  üiele  eine  ®eli- 
foteffe  ift,  mirb,  mcnn  er  nid)t  gor  ju  grofe  ift,  in  2  ^^eile  geVuen  unb 
5  SJZinuten  öorab  in  fct)arf  gefaljeneä  foc^enbcS  5öaffer  gelegt,  barnoc^ 
itjerben  bie  übrigen  ©tücfe  tjin^ugegeben  unb  norb  10—15  SDlinuten  bei 
ftetem  9lbnet)men  be§  ©d)aume§  gefod)t.  ©obalb  ber  gifd)  ga()r  ift,  ridite 
man  il)n  auf  einer  I}ei^gemad)ten  ©(Rüffel  an,  garnire  bie  ©diüffel 
mit  ^eterfilienblättern  unb  gebe  $ßutter  unb  ©enf  (erftere  barf  nic^t 
fo^en)  unb  abgefod)te  Kartoffeln  ba^u,  ober  man  n)ät)le  eine  anbere  belie- 
bige ©auce,  cttua  öon  ©auerampfer,  ^eterfiüe,  Öiarnelen  (@ranat), 
5luftern.  S3ei  großen  (Sffen  mirb  neben  gcfdimol^ener  S3utter  nod^  eine 
jmeite  ©auce  gereiä)t.  ©ott  ber  gifcb  gan,)  §nr  Safel,  töoburc^  er  fafti= 
ger  bleibt,  fo  legt  man  i^n  auf  einem  g-ifc^£)ebcr  in  Mk§>  gefatseneS 
SBaffer  unb  tod^t  i^n  auf  raf^em  geuer  tüie  bemerft  njorben.  2)ie  Scber 
!ann  i^re^  t^ranigen  ®efct)macfe§  megen  nict)t  gebraucht  n^erben. 

60.  (^cfaljcttcr  ^abttau.  3"»«  «erfenben  toirb  ber  frifc^e 
Sobüau  gefallen.  Slac^bem  er  mo^I  gereinigt,  lege  man  i^n  je  nadEibem 
er  f(^mä^er  ober  ftärfer  gefatjen,  einige  ©tunben  bi§  eine  S^iaclt  in  SBaf- 
fer,  bringe  i^u  mit  faltem  meieren  Söaffer  unb  einem  ©tücfc^en  33utter 
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auf^  geuer  unb  laffe  i^n  bei  öfterem  ^Ibfd^äumeu  langfam  lüeid^  foc^en, 
toobei  mau  etluo  auf  i  (Stuube  red)neu  fann.  9Jiau  t^ut  iüot)I,  öor  bem 
Äod)en  ein  luenig  öom  ^abliau  ju  öerfud^en,  um  nöt(}igeufaU§  ba§  2i3of= 
fer  nod^  ettt)a§  uacEiäufal^en. — (Saucen  tüie  bei  frifrf)em  ii^abliau. 

61.  St^eUfifct)  SU  fotöeil.  ®er  ©cfieUfifd)  toirb  gefc^u^pt,  an^^ 
getüeibet,  geft)ofd)eu  unb  je  nad)  ber  ®rö§e  in  3  4  jtt)ei(e  gefc^nitten. 
^od)maI§  abgefpiUt  t{)ut  man  benfelOeu  in  !oc^enbe§,  uid^t  §u  fd^mad;  ge= 
foljeneg  Söaffer  unb  nimmt  ben  ©c^anm  ob.  SBcun  hk^  ju  fod)en  be= 
ginnt,  ift  ber  gijd^  ga|^r,  meiter  !od)en  barf  er  nid)t.  3""^  ^tufnebmen 
be§  ©al^eg  lä^t  mon  iljn  no(^  eine  SBeile  im  gifc^maffer  unb  richtet  i^n 
red)t  beife  an. 

^eim  SSerfenben  merben  hk  @c^etlfifd)e  mitunter  au^gemeibet  unb 
ftorf  gefaljen.  ^n  biefem'gaHe  fe^t  man  fie  mit  !oltem  SBaffer  auf* 
geuer  unb  nimmt  binfic^tlii^  be§  ©atjen»  beim  ^od^en  9lürffic^t  borauf, 
tt)e»balb  ju  ratzen  ift,  öorf)er  p  oerfud^en,  ob  bie  gifd^e  menig  ober  ftarf 
gefallen  finb. 

SOian  gibt  getod^te  unb  red^t  ^ei§e  Kartoffeln,  gefd^moljene  iöutter 
unb  guten  @enf  ober  eine  ©enffauce  baju. 

21  n  m  e  r  f  u  n  g.  $öeim  2lu§meiben  ber  8d^ettfifcE)e  finben  fid^  f)äuftg 
lange  SSürmer.  (g§  ift  biefe^  freilid^  nid^t  appetitüc^,  inbe^  finb  fotd^e 
gifdje  baburd)  nid^t  unbroud)bar. 

62.  (S(^cUftj^  mit  S|iaröcl  gcftoöt.  ®er  (gc^eCffifc^  mirb  ge= 
reinigt,  oon  ben  ©röten  befreit,  gefalgcn  unb  in  fleine  Stüde  gefd)nitten^ 
bann  loerben  biefe  abgetrodnet,  in  gefd^lageneS  @i  unb  SJiuSCatuu^  ge* 
tunft,  in  geriebener  Semmel  umgcloenbet  unb  in  ^ei§gemad)ter  iöutter 
gelbbraun  gebarfen.  Unterbefe  läfst  man  gereinigten  unb  in  2  %i)dk  ge- 
fdt)nittenen  ©parget  (bie  Jlllöpfe  tnerbcn,  bamit  fie  nic^t  jerfod^cn,  etma* 
fpöter  biii^ugegeben)  in  gefallenem  SBaffer  gat)r  to(^en  unb  mit  bem. 
©dieüfifd^  in  etma§  gleifd^brübe,  33utter,  geftofsenem  3tt!iebad  unb  9JJu§= 
fatblüte  eine  SBeile  ftooen.  Sie  ©auce  rüf)rt  man  mit  (Sibottern  unb 
etmaä  ^i^'^onenfaft  ab. 

63.  Sd)cUfifrf)fd)U)änsc  pi  baden.  Sie  ©c^mäuäe  merben,  nac^= 
bem  bie  gtfdie  gereinigt  finb,  ^-  gu§  lang  abgefcbnitten,  eine  Stunbe  ein= 
gefaljen,  mie  ä'abliau  gebaden  unb  ju  grünen  ©emüfen,  and)  gu  S?ortof= 
felfalat  gegeben. 

64.  Steinbutt  (Turbot)  ju  forfjen.  Steinbutt  gilt  für  bie 
ß^rone  aller  gifdje,  beffcu  Sl^opf,  ©i^manj  unb  gloffen  für  oiele  bie  Mi' 
lateften  2t)cile  finb.  SJad^bem  er  gefd;uppt  unb  oorfidjtig  auSgciucibet  ift, 
bamit  bie  (^atte  uuöerle^t  üon  ber  Seber  entfernt  merben  fann,  fd^neibc 
man  bie  ouf  ber  fdiwar^en  ©eite  unter  ber  |)aut  befinblic^en  ©teind^en 
^eraug,  mafdie  ben  gifc^  mit  ©alj  unb  äBaffer,  fd)neibe  ben  ©d^monj 
rcid)li(^  eine  balbe  ^anb  lang  unb  ben  SJopf  fo  mcit  ab,  ha^  ein  finger* 
breiter  $Ranb  oon  j^leifc^  baran  bleibt  unb  jebeö  ©tüd  eine  ^^ortion  lie* 
fert.  Sann  fd^lage  man  mit  SSJleffcr  unb  Jammer  ha§i  9)iittelftüd  bet 
2änge  nac^  glatt  bur^  unb  tt)eile  auf  gleid)e  SBeife  bie  beiben  ^ölften  ber 
SÖreite  no^  in  poffenbe  ©tüde.    Sarnad)  lege  man  fie  mit  einer  |)anb» 
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Doli  @ol5  in  etn)o§  faltet  SBaffer,  laffc  fie  i  Stunbe  borin  liegen  unb 
lod^e  fie  tn  gut  gefatjeuem  fo(f)enDem  Söaffer  bei  2{bnef|men  be§  ©d^aumeS 
etwa  10  SJiinuten,  luo  man  bann  burd^  leid^te^  ^erauSjie^en  einer  gloffe 
ba§  Öiaörfein  erproben  fann. 

SSünfc^t  man  ben  i^i^d)  ganj  ju  lochen,  fo  lege  man  i^n  auf  einen 
gif^t)eber,  in  Ermangelung  binbe  man  i^n  in  eine  ©eröiette  unb  ftette 
i^n,  mit  einem  alten  2;eller  borunter,  mit  fattem  gefat§enem  SBaffer  auf§ 
geuer.  ©obatb  er  gat)r  ift,  jietie  man  ben  ^eber  f)erau§,  laffe  "Da^  SQ3af=» 
fer  ablaufen,  lege  ben  gijd^  auf  eine  marme  @rf)üffel  unb  garnire  it)n  mit 
^eterfilie. 

©0  lange  im  Wdx^  unb  5IpriI  bte  (gauerampferbtätter  nod^  red^t 
jart  finb,  p'a'^t  eine  ©auerampferfauce,  jur  anberen  gdt  eine  ^rebS-, 
@arnelen=  ober  gerüljrte  )8utter|auce  baju.  'äuä)  mirb  man  gut  gefoc^te 
Ä'artoffeln  mit  langfam  gefctimoljener  S3utter,  ßitronenfaft  unb  Senf  am 
genetim  baju  ftnben. 

65.  Glitte  (flalibut)  JU  borfcn.  9^orf)bem  biefelben  gut  gereinigt  finb, 
beftreue  man  fie  mit  ©alj,  taffe  fie  12  ©tunben  ftet)en,  trocfne  fie  ob, 
!erbe  bie  §aut  ©c^nitt  bei  ©d)nitt  ein,  beftreid)e  fie  mit  jerfcfilagenem  @t, 
tüojn  etiüa§  SBaffer  genommen  mirb,  beftreue  fie  mit  ^tmebacf  unb  hadi 
jie  m  gelbgemad)ter  Söutter  ober  ^ei^em  ©ctimalj  in  offener  Pfanne  auf 
beiben  ©eiten  rafc^  tjeübraun  unb  re^t  fro^.  S)a  btefer  gifci)  fel)r  leicht 
tüeiä)  bleibt  ober  nac|  bem  S3arfen  mieber  meic^  mirb,  fo  get)ört  bogu  ein 
nid^t  §u  fd)ma(^c§  geuer  unb  ein  fi^neHeS  ?(nrid^ten,  and)  borf  bie  ©d^üffet 
nict)t  bebecft  merben.  9Jlan  gibt  i^n  5U  ^opf=,  ©etterie^  unb  ^ortoffel« 
folat. 

man  fann  it)n  oud),  in  ©cJieiben  gefdinitten,  mie  SBei^fifd)  auf  bem 
Stofte  braten  unb  mit  einer  Maitre  d'Hotel=©auce  geben. 

Ober  n)ie  ©c^melt,  in  ©iern  unb  S3rob  ober  Söi^cuit,  mit  grünen 
(Srbfen  aU  33citage. 

66.  Sdjottcu  (Plaices)  ju  Ud)tn,  9^ac^  bem  ©c^uppen  nimmt 
man  bie  ©diollen  auf  ber  mei|en  ©eite  au^,  fdjneibet  ^opf  unb  gloffen 
booon  ob,  mäfrfjt  fie  in*  unb  au§menbig,  beftreut  fie  mit  ©alj,  gie^t  (gffig 
barüber,  unb  lä^t  fie  fo  einige  ©tuuben  ftefjen,  moburcf)  ba§  meidje  gleifc^ 
etU)a§  fefter  toirb.  Sann  tegt  man  fie  in  gefallenes  foii)enbe§  SBaffer  unb 
lä^t  fie  nirf)t  ju  meid)  merben.  Wan  gibt  eine  faure  ©ierfance,  ©enf  unb 
gut  gefodite,  rec^t  bampfeube  S'artoffeln  "Oa^iu 

67.  (5d)0l(cu  ju  batfcu.  ©rofje  ©c^otlen  voerben,  menn  fie  nocf) 
t)orl)crgeI)enber  Siummer  gereinigt  finb,  tn  ©tiide  gefdjnitten,  fleine  btei* 
ben  gona.  SD^an  tegt  fie  2  ©tuuben  lang  in  fd)arf  gefa(sene§,  mo  möglich 
I)arte§,  mit  etioaä  (äffig  toermifd)te§  Sßaffer,  trodnct  fie  bonn  ob  unb  0er== 
fö^rt  übrigens  bamit  mie  S3utte  ju  baden. 

68.  Scejuttöcu  (Soles)  ,^u  foi^cit.  S)ie  ©eejungen  ^ahtn  eine 
toei^e  unb  eine  graue  ©eite,  erftere  mirb  gefdiuppt,  letztere  üom  ©c^mouä 
aufmärtS  abgezogen,  man  entfernt  ben  Slopf,  ©pi^e  be§  ©djmanseS  unb 
gloffen,  nimmt  ba§  (gingetoeibe  f)erau§,  mäfd)t  fie  einigemal  mit  foltern 
SBoffer  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  in  ©olämoffer.    S)arnac^  merben  fie  in 
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gefatsenem  fcd^enbem,  mit  ^^üiebeln  unb  grobem  ©etüürj  berfe^enem 
SBaffer  in  einigen  SOiinuten  qaljt  gefod)t.  S3eim  9(nrid)ten  öerjiert  man 
ben  9tanb  mit  grünen  iölätt(i)en  nebft  ßit^onenj^eiben.  dkan  gebe 
bampfenbe  Kartoffeln  nnb  naä)  S3elieben  eine  ®reb§=  ober  gerüt)rte  ^ut* 
terfauce  mit  @enf  bajn. 

69.  ©ebotfenc  Scc,iUttöe  mit  ©aucc.  Sum  93acfen  unb  grt* 
caffee  ift  e§  beffer,  bie  ©ec^nngen  auf  beiben  (Seiten  abju^iet^en.  (5§  ge= 
f(^iet)t  bie§  fet)r  leidet,  inbem  man  bie  ©pit^e  be§  ©djiüanjeS  1  9Jiinute  an 
bie  glömme  etne§  brennenben  £ic^t§  ^ält,  biefe  mit  einem  fd)arfen  SO^effer 
ettt)Q§  löft  unb  bann  bie  gan^e  ^aut  xa\6)  Iierüberjietit.  hierauf  f(^neibet 
man  bie  Snnqe  in  grabe  ober  j(5röge  ©tücfe,  jalgt  biefe  1 — 2  ©tunben  ein, 
trocfnet  fie  fauber  ob,  mod^t  jum  fc^neüeren  @al)rmerben  mit  einem  f(^ar= 
fen  SDleffer  an  beiben  Seiten  äloei  leidste  ©infd^nitte,  beftreid^t  fie  mit  @t 
unb  9Jk§fotnu^,  beftreut  fie  mit  gefto|enem  3^ict)ocf  unb  brät  fie  in 
gclbgemorbener  löutter  bei  öfterem  83egie§en  got)r,  fro^  unb  buntelgetb. 

3Jian  gornirt  bie  ©djüffel  mie  bei  gefod^ten  ©eejungen  unb  gibt  eine 
kapern-,  Kreb§=  ober  ©arbettenfouce  boju,  ober  rid^tet  fie,  mie  e§  in  |)oI- 
lonb  üblid^  ift,  ju  einer  @rf)üffel  gutem  ^opffolot  on.  Qn  Sremen  ift  c^ 
üblid^,  ÄMrtof^elfoIot  ba§n  ju  geben. 

70.  ©cbatfcue  Secjungcn  init  ^itronenfaft.  5)ie  ©eesungen 
njerben  toie  in  borfte^enber  ^Inlüeifung  borgerid^tet,  1—2  ©tunben  in 
@ffig,  ©olä,  ge^odfte  ©d^olotten  unb  ©ettJürje  gefegt  unb  bann  mie  be= 
mertt  hjorben  gebocfen.  ßu  ^^^  brounen  S3utter  in  ber  ^fonne  gibt  man 
^itronenfoft  unb  gie|t  fie  über  ben  ongerid^teten  gifd^. 

©erfelbe  lüirb  al§  feine  ^Beilage  ju  jungen  (jrbfen  ober  oHein  mit 
einer  ®orneIen=  (®ranat4  ©ouce  gegeben. 

7 1 .  2)orfd)  (Torsk)  3U  tofi^tn,  5)er  ®orfc^  ift  einer  ber  jorteften 
©cefifc^c,  bem  ©c^eflfift^  ö^nlid).  SDerfelbe  mirb  bon  ©d^uppen,  (Singe- 
toeiben  unb  gloffen  befreit,  gut  gemafdt)en,  in  poffenbe  ©tücfe  gefd^nitten, 
in  fc^orf  gefaljenem  SBnffer  einige  SJlinuten  gefod^t.  ®a  fein  gleif(^  Ieict)t 
jerföllt,  fo  fonn  mon  it)n  mie  ©teinbutt  bet)anbeln.  SDion  rid)tet  i^n  ouf 
einer  t)ei§en  ©diüffet  an  unb  gibt  bie  ^^robemünber  ©ouce  boju. 

72.  SDlafrcIen  (Mackerds)  ju  forf)CU.  S)ie  ajinfrele  tft  ein  fetter,. 
ttJeidf)lict)er  gifd^.  Wan  raeibet  tf)n  fo  na^e  aU  ntijglic^  om  Kopfe  au§, 
tüäf^t  unb  legt  \^n  eine  ©tuube  in  ftorfeS  ©alämoffer  nebft  einem  tüd^tigen 
®u^  (Sffig,  fod)t  i^n  gonj  ober  in  ©tücfe  gertiieilt.  ^m  erften  gntt  legt 
man  it)n  in  runber  gorm  auf  eine  ©d^üffel  unb  gie^t  l^ei^en  @ffig  borüber» 
Unterbefe  lä^t  man  in  gefotjenem  SBoffer,  ^miebetn,  ©rogon,  2;i)Qmian^ 
S3afi(tfuni,  Pfeffer  unb  Steifen  au§!od^en,  bringt  bie  SOlotrelen,  mie  hei 
(Steinbutt  ju  focben  bemertt  Sorben,  auf  |)eber  ober  ©d^üffel  hinein,  !od^t 
fie  unter  2(bne^men  be§  ©^oumeä  unb  |)in5ugie^en  bon  Sffig  einige 
ü)iinuten  unb  gibt  bie  Xrobemünber  ©ouce  bop. 

73.  ^Dlafretcn  in  9Dlannabe.  5)ie  gifd^c  werben  borgeric^tet 
unb  gelocht  mie  im  SSortierg^e^enben,  bod^  nimmt  man  ^olb  SBoffer  ^olb 
@ffig  ju  ben  bemerflen  Kräutern.  SBenn  fie  g^^r  finb,  merben  fie  ou* 
ber  S3rü^e  genommen  unb  nod^bem  biefe  er!oItet  ift,  njiebcr  ^incingclcigt. 
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IBenn  ?5if(f)e,  lüet^er  5(rt  fie  anä)  fein  mögen,  in  ber  $örüi)e  erMtcn, 
ijerlieren  fie  ben  feinen  ©efd^marf. 

iöeim  ®e&ran(^  rid^tet  mon  fie  ntit  ^eterfitienBIättern  an  unb  gibt 
Del,  @ffig,  ^feffer  unb  @enf  bagu  ober  feröirt  fie  ju  Kartoffeln  in  ber 
(Sd^aTe  mit  frifdjer  S3utter. 

74.  23ciönct§  Un  nWx^^tUitbtmm  WMh  S^an  mad^t  eine 
garce  öon  einem  @tüd  gerrü^rter  S3ntter,  etma§  arcu§!atnu|  unb  @alj, 
einigen  @iern,  3it^*D"enf<^<i^^;  geriebenem  Sffieiprob,  etma§  SBoffer  unb 
bem  übriggebliebenen,  bon  aüen  (gräten  befreiten  unb  feinge^adtem 
gif4  formt  baoon  fingerlange  unb  äloei  ginger  breite  ©tüdcfjen,  malst  fie 
in  @i  unb  gefto^enem  3^iebod,  toorunter  man  ^armefan*  ober  f)oHän= 
bifd)en  Käfe  mifd)en  !onn,  unb  badt  fie  in  Söutter  ^ellbroun.  Wan  !ann 
fie  mit  in  Butter  gebodener  ^eterfilie  gorniren  uub  gu  Ko^f=  ober  feinem 
^artoffelfatot  geben. 

75.  S^ai)irtiid)ttittett  {mä]  ber  Bnppt,  jum  9ia«^ttf^,  fottJte 
ÜU^  piUl  ^yrüljftürf).  @§  merben  S3utterbröbd^en  oon  geröfteten  @em= 
melfd)nitten  gemö^t  unb  reic^Iid)  mit  Kaüiar  beftric^en,  feinge^adte  ^ttJie* 
bebt  unb  3itronenftüdd)en  ha^ii  gegeben,  'iiiud)  merben  geröftete  @em* 
melfd)nittd)en  unb  ^itronenftüd^en,  fomie  aud)  ber  Kaoiar  pr  beliebigen 
^ebienung  jebeS  befonberS  gereicht. 

76.  (SarbcUen=  (Anchovy-)  fdjnitt^eit  (eine  MkUt  ©liöüfjel 
ttßt^  ber  ©u^t^e).  9]^it(^töei|brob  mirb  in  Schnitten,  entmeber  geröftet 
ober  mit  S3utter  in  einer  Pfanne  gelb  gemacht,  ober  in  ¥iiiä)  unb  @i  ein= 
gemeid)t  unb  in  ©d)metäbutter  rafd»  gelb  gebraten.  9tl§bann  toerben  bie 
@d^nittd)en  mit  ber  unten  bemerften  @auce  beftrid)en  unb  mit  ©arbeHen, 
mie  5um  SButterbrob  t)orgerid)tet  (A,  dlo.  30),  belegt.  SD^it  biefen  Schnitt- 
c^en  mirb  ber  9^anb  einer  (g^üffet  ongefüEt  unb  smar  fo,  ba^  bie  eine 
pifte  ber  ©(Quitten  bie  anbere  bebedt.  ^n  bie  SJütte  ber  ©c^üffel  mer^ 
ben  üerlorene,  t)otb  burd)gefd)nittene  (äier,  bie  offene  @eite  nad)  oben  ge= 
legt  unb  folgenbe  Kröuterfauce  barüber  angerid)tet:  S)ie  ®otter  4  tiartge* 
fod)ter  ©ter  merben  fein  gerieben,  ge^dte  Kräuter,  ol§ :  S)ragon,  $eter* 
fitie  unb  ^impineH,  ferner  i  Crwct  ^ouiaon,  2  ©fe^öffel  feine§  Det,  1—2 
@^(öffel  fd)orfer  äBeineffig.  ii  ä^exn,  @enf  unb  etma§  Pfeffer  nod^  unb 
nac^  baju  gerüt)rt. 

77.  Stettiner  8arbcUenfd)itttti^en  (na«^  ber  (Su^Ve).  @ar* 
betten  merben  mie  jum  33utterbrob  (fiet)e  unter  ^orbcreitungSregeln) 
borgerid^tet,  3}Zil^bröbd)en,  meldie  oor  bem  $8aden  uid)t  eingefd^nitten, 
merben  in  fingerbide  (Sd^eiben  get^eitt  unb  ouf  bem  iRoft  ober  im  Dfen 
buutelgelb  geröftet.  (Sinb  bie  (gd)eiben  ju  bünn  gcfcbnitten,  fo  merben  fie 
üon  ber  ^if  e  !rumm  gebogen.  Suglei^  !od)t  mon  frifd)e  (gier  t)art,  trennt 
bo§  (SJelbe  bom  SBei^en,  t)adt  erftereg  red^t  fein,  be§g(eid)en  auc^  ^eter- 
filie,  meldje  uac^  bem  ^afd)en  bor  bem  ^aäen  ober  ©c^neiben  in  einem 
2;uc^e  ouSgebrüdt  mirb,  bamit  bie  9^äffe  entfernt  merbe.  2)onn  beftreic^e 
man  bie  (gd^nitten  mit  frifdier  S3utter,  lege  auf  jebe  ber  jmei  .^ätften  eine 
©arbeite,  in  ber  aJZitte  ein  ©treifc^en  ^eterfilie  unb  §u  beiben  (Seiten  ha$ 
©igelb. 
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78.  gorbcUcnbuttcr  jn  23uttcrbröb(^cn  ttarfi  bcr  Su))^c,  jum 
^Jla«^tifd)  unb  il^vüljjiütf,   out^  311111  äöüqcn  Ucrfj^icbcncr  Saucen. 

S)ie  ii^üiid)vi}t  i|t  iu  Dert  -sßorbereituug^regeln  511  finben  (I.  9Zo.  22)  mit) 
lüirb  Ijier  mir  barauf  t)ingt'mtefen. 

79.  f5'nfd)ec  ^ßxm  «ödj  ber  @u^))C.  2)er  ^äring  h)irb  iüie 
in  beu  ^'ürbereituiig§regein  (I.  i)tü.  GO.)  bemcilt  loorben,  üorgeriditet  unb 
in  fd)räge  @türfd)en  gejcljüiücu.  Tann  luivb  ein  fleinc^  SBettc^en  fri^cjje 
Suttcr  in  bie  Mxtk  einer  ©djüffel  gelegt,  ipärmgc  p  beiben  ©eilen,  ober 
ein  £■  u!(,^  neu  §äring§)d)eiben  um  bie  S3utter  unb  jierlidje  Sei^brob» 
jc^nittdicu,  ein§  äur  i^älfte  auf  bent  anbern  liegenb,  runb  l^ernm  gcürbnet. 
S)ie  ©djüjjet  tüirb  mit  einem  2)cffertnief]er  unb  einer  ®obel  öerjeljen. 

80.  ^-riifljC  -ördusic  (H*;rrings)  gu  batfcii.  9)kn  reinigt  foIcJie 
öon  (Sdjnppen  unb  (Jmgcroeibo,  iDä]d}t,  fal.^t  unb  trodnet  jie  ab,  mcnbct  fie 
in  @i  um,  bann  in  ^'^'^^ad  unb  üJinStatblütc  unb  badt  fie  in  gelber 
Butter. 

81.  WM^  ^äriiiöe  ju  marinircn.  2)ie  ^äringe  toerben  ge= 
fd^uvpt  unb  üuögcnommen,  abgcpu^t,  mit  gutem  Oerbeftridjen,  mit  ©alj 
unb  gefto|>-nem  '»^^feffcr  be[treut  unb  onf  btm  Sioft  auf  beiben  ©eiten  gatjr 
unb  bräuulid)  geröftet.  ®ann  legt  mau  fie  fd^idjtmeifemit  Sorberblätiern, 
©ragüti,  2;tji}mian,  3iti^D»cnf(^alen  unb  einigen  Steifen  in  einen  irbenen 
ober  fteinernen  Xopf,  gic^t  mit  elma§  (gal^  gefod)ten  unb  faltgemorbenen 
äSeineffig  barüber,  binbet  ben  %op\  gut  gn  unb  fteUt  it)n  on  einen  füllen 
Ort. 

82.  (^e^kmt  ^äriuöc  ju  räudjcrn.  S)iefelben  toerben  gut  ge= 
lüäffert,  nm  leiien  in  'iRiiü)  gelegt,  unb  barauf  einige  ©tunben  in  ben 
JRaud)  gegangen,  ©ie  finb  bem  ^Heler  ©protl  äljulii^  unb  loerben  glci(^ 
biefem  §um  S3utlerbrob  gegeben. 

83.  ©cfal,^ene  ^ävinßc  pi  bacfcu  auf  mcrfleutfuroiftfjc  %xt 
©§  njerbcn  bie  gtofefcbern  abgefdjuitten,  ©roten,  Üioggen  ober  d)liid)  tnt- 
femt  unb  bie  |)äringe  in  SOUlc^  gelegt,  bomit  bie  faltigen  2;l}eile  ^erau§- 
§iet)en.  ®ann  toerben  fie  abgetrodnet,  in  einer  Sunfe  öon  S53ein,  einigen 
©ibottern  unb  etmag  9Jle^(  umgebreljt  unb  in  ^ei^er  Butter  gebaden. 

SJian  gibt  biefe  |)öringe  gu  ©auerfraut  (eingemad^tem  sSei|fot)l). 

84.  ©cfal^enc  C)ärinnc  3U  morinircn.  2)ie  ^dringe  merben 
gefd^uppt,  nac^  bem  ^erauö^ieljcn  ber  ^DZilc^,  ot)ne  aber  ben  Seib  anf3iu 
fd)neibcn,  gut  abgemafdien  unb  ^loei  5;age  am  beften  in  Miid),  anbernfaö§ 
in  !aÜe^  SSaffer  gelegt,  bannt  ta^  ©alj  gänjlic^  ^erauygietje.  ®arnac^ 
nimmt  man  auf  12  |)äringe  1  SD'JuSfatnul,  1  Un,^e  mei^e  ©enfförner,  8 
©tüd  ©(^alotten,  12  loei^e  ^fefferförner,  fto^t  bie§  alleö  flein  unb  fd)iebt 
in  leben  §äring  einen  %\)ci{  biefer  SDiifc^ung.  ®ann  legt  man  bie  |)äringe 
fi^i^tioeife  mit  flcinen  ^»i^iebeln,  '»pfeffcrfraut,  2)ragon,  2l)i)mian  unb 
£orberbIättern  in  einen  ^opf,  äcrrüljrt  bie  |)äring§mil(^  mit  gutem  (Sffig 
unb  giefjt  fclc!^e§  barüber. 

85.  5luf  aubcrc  5lrt.  9iad)bem  bie  ^^öringe  mie  im  Sßorf;erge* 
^enben  oorgerid^tet,  bamit  ha^^  ©0I5  genügenb  IjcranSjieljt  gmci  Xage  am 
beften  in  3)Hld),  fonft  in  Söoffer  gelegen  I}aben,  bag  ©mgeweibe  ^erau^ 
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genommen  unb  ber  Seib  glatt  gefdjuitten  ift,  loerben  biejelben  logenlueifc 
mit  gangen  (Sd)alctten  ober  fleinen  B^oie^e^n/  kapern,  Steifen,  ^-|5feffer, 
3itronenfd)eiben  unb  einigen  Sorberblättern  in  ein  @inmact)egla§  ober  ei= 
nen  ©teinto|)f  gelegt  unb  mit  (Sfftg  übergoffen.  3(uc^  fonn  man  bie  |>äs 
ring^milc^  burc^  ein  Sieb  unb  mit  (g|fig  ju  einer  birfüdien  (Sauce  rüf)rett 
unb  über  bie  |)äringe  gießen. 

Ober:  9)ian  fc^neibet  bie  |)äringe  (ben  Sarbellen  gleich)  in  lange 
jd^male  (Streifen,  marinirt  fie,  mie  gefagt  worben,  unb  oermifii)t  bie 
(Sauce  beim  ©ebraud)  mit  feinem  SalatöL 

ßum  Sutterbrob  finb  fie  nac^  le^terer  Eingabe  fe^r  angenehm. 

86.  ^äringc  U)ie  ^Icunaugcn  ju  krcitcn.  $Rac^bem  biefetben 
ouSgemäffert  unb  abgetrocfnet  finb,  fc^neibet  man  ben  ^opf  an  betben 
Seiten  etwa?  tleiner,  ftid^t  bie  2lugen  au§  unb  brät  fie  auf  einem  3ftoft 
braun,  legt  fie  mit  ^iti^onenfc^eiben,  ßorberblättern,  grobgefto|enem  Sßfef* 
fcr  unb  3ielfenpfeffer  in  einen  %op^  unb  gie^t  ©alatöl  borüber. 

SJian  gibt  fie  jum  grütiftücf,  auc^  jur  drbfenfuppe. 

87.  a3ürflingc  (Red  Herrings)  äu  braten.  SBünfc^t  mon  biefc 
auf  einem  9loft  ju  braten,  n}oburcl)  f\e  beffer  merben,  al§  in  einer  Pfanne, 
fo  fd^neibet  man  fie  om  ^Rücfen  ouf,  nimmt  bo§  (£ingen)eibe  t)erau§,  t^ut 
ein  @tü(!  Sßutter  i)inein,  fc^Iägt  fie  mieber  äufammen,  legt  fie  in  ein  mit 
93utter  beftrirf)ene§  Rapier  unb  bröt  fie  barin  gal)r.  ^at  mon  feinen 
Stoft,  fo  Ujerben  bie  Sßüctiinge  an  ber  entgegengefeiten  Seite  aufgefc|nitten 
unb  naäi  bem  ^erau§net)men  be§  (gingemeibeS  (nid^t  aber  ber  WüfS)) 
leidet  in  S3utter  gebraten. 

Sie  »erben  jum  Sauer!raut  aitgeridE)tet  ober  aU  Sdjüffel  ottein  mit 
9iü^rei  gegeben. 

88.  ^ummer  (Lobster)  SU  foi^en.  ®ie  Deffnung  be§  §ummer§ 
mu^  mit  einem  gugefpißten  Stücfc^en  ^olj  üerfc£)Ioffen  n}erben,  »eil  fonft 
ju  öiel  SBaffer  ein^ief)t;  bann  h)irb  berfetbe  in  broufenbem  Sßaffer,  töeld^eS 
tüie  gifc^njoffer  reirf)Iic^  gefotjen  »orben,  geIod)t.  ®Ieic^  beim  4»ineinte== 
gen  mu^  man  ein  glü^enb  gemad^teg  (gifen  barin  obtöfd^en,  bomit  bo§ 
SSaffer  nitfit  au§  bem  ^od^cn  fomme,  unb  bieg  einige  SD'iinuten  fpöter  mte= 
bert)oten.  SSJJan  lä^t  ben  ^ummer  je  noc^  ber  ©rö^e  i— f  Stunbe  lochen 
unb  beftreic^t  it)n  nod)  bem  ^erau§net)men  mit  einer  Specf|cf)n)orte,  »0== 
burct)  er  ©lanj  erljölt.  S3eüor  mon  it)n  gur  Xofel  bringt,  tf)eilt  m^n  ijn 
ber  Sänge  noc^  mit  9Jieffer  unb  |>ammer  in  jnjei  X^eile,  biefe  ber  ^Breite 
nocf)  in  üeinere  Stücfe,  fnicft  auc^  bie  Scheren  ein,  um  bei  Xofel  bo§ 
gleifc^  leidster  t)erau§f)eben  ju  fönnen,  legt  barnod^  bie  2;^eile  fo  jufom* 
men,  ha^  fie  i^re  üorige  ©eftalt  toieber  ert)alten,  unb  gornirt  bie  Sc^üffel 
mit  ^eterfilienblättern. 

2Barm  mirb  ber  ^ummer  mit  S3utter,  feingefiodfter  ^eterftlie  unb  in 
8  Xfieile  gefrf)nittenen  Zitronen  gegeben ;  tolt  toirb  ^roüenceöl,  Söeineffig 
unb  ^eterfilie  bo^u  gereidit. 

89.  Kummer « i^rricaffce  mit  gfifi^ftö^t^en  unb  S^iargel.  ®e* 
möftete  Iü!en  (junge  §ä^ne)  werben  mot)I  gereinigt,  in  nic^t  au  Oiel  SBof* 
fer  unb  Solf  ouf§  geuer  gebrockt,  gut  au§gefc^äumt,  mit  einem  reichlichen 
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©tücf  Butter  iinb  SOhi^fatblüte  langfam  ga^r  ge!orf)t.  9teicf)(id)  i  ©tunbe 
t)orf)er  gibt  man  red)t  garten,  gut  abgefd^älten  unb  obgefod^ten  ©porget 
l^inäit. 

Unterbe^  nimmt  man  üon  bem  gefo(J)ten  ^ummer  ba§  ^ki]ä)  au§ 
Äopf,  ©d)tüan5  unb  @d)ecrcn,  jc^neibet  e§  in  tänglicf)e  @tücfe,  ftö|t  (Scha- 
len, ^opf  unb  Söeine  im  SOZörfer  nirf)t  gang  fein  unb  lä^t  bie§  in  93utter 
langfam  i  ©tunbe  braten. 

'  ©inb  bie  ft'üfen  toeid)  gemorben,  fo  jd^neibet  man  mit  einem  jd)arfen 
^Keffer  aHeS  ?^leifc^  in  äierlic^e  ©lüde,  füat  ha^  gett  mit  etma§  ^tü\)t 
barüber,  gibt  bie  ©pargeltöpfe  I}in§u  unb  ftellt  e§  gugebedt  ftjarm.  ^n 
ber  übrigen  33rüt)e  fod)t  man  tieingeformte  gifdiflö^e  (XIV.  ^o.  3),  mel^e 
3um  ©pargel  gelegt  werben.  2)ann  rüf)rt  man  fo  biet  äJie^I  in  bie  Snt== 
tcr,  njorin  bie  |)ummerjd)aten  braten,  aU  man  gu  einer  gricaffeefauce 
bebarf,  lä^t  e§  barin  gat)r  njerben,  gie^t  ^^ü§nerbrüf)e  ^ingn,  !od)t  bie§ 
i-  ©tnnbe  unb  gibt  e§  burd)  ein  feinet  ©ieb.  ®iefe  red)t  fämige  ©auce 
öon  frifd)er  ^ctIrot()er  garbe  läfjt  man  in  bem  ausgespülten  Xopfe  mit 
bem  ^üfcnfleifi^,  ©pargel  unb  b?n  ^(ö^en  einige  SJJinuten  fod)en,  gibt 
ba^  ^umnierflciid),  meidjc»  loie  Ä'rebSfleifd)  nid)t  tuieber  fod)en  barf, 
l^ingn,  -nimmt  ben  2:opf  tiom  geuer,  rü{)rt  bie  ©ouce  mit  1 — 2  ©ibottern 
ah,  rid)tet  ha^  gricaffee  in  einer  t)ct^en  ©puffet  an  unb  gibt  ©c^nittd^en 
tjon  ^Blätterteig  baju. 

90.  .^ummcrtalat  mit  ülauiorfdjulttcu.  ^ie  5ßorfc^rift  ftnbet 
fid^  unter  ben  ©ataten. 

91.  ©arnelcn  (Sqiiills).  S)ie  ©arneten  werben  lebenbig  in  brau* 
jenb  fod)enbe§,  ftar!  gcfaijeneS  SSaffer  gefc^üttet,  toä^renb  fie  i  ©tunbe 
fod^en,  lä^t  man  einigemal  ein  glü^enbe§  (Sifen  barin  ablöfc^en,  üjoburd^ 
jte  eine  fc^öne  rott)e  garbe  ert)alten. 

92.  SJrcbfe  (Crabs).  S^ia^fte^enbe  3ubereitirng§meife  ujurbe  unS 
ton  einem  Kenner  al§  bie  borjügüc^lte  empfo()(en:  Jßorab  njerben  bie 
Ärebfe,  h)eld)e  lebenbig  fein  muffen,  in  faltem  SBaffer  mittelft  eine§  ^anb- 
tiefenS  forgfältig  gereinigt.  ®ann  laffe  man  in  einem  unterbe^  ^ei|  ge- 
tt>orbenen  Reffet  ein  tleine§  ©türf  SSutter  gerge^en,  gebe  einen  ®nfe  ©ffig, 
ein  S3unb  ^eterfiüe  mit  ®ragon  bermif^t,  gerftolenen  Pfeffer  unb  ©alj 
l^ingu,  unb  gebe  bie  Sl^rebfe,  tüenn  ba§  SSaffer  ftar!  fod^t,  I)inein  unb  rü^re 
einigemal  um.  ©obatb  biefelben  nad)  10—15  SOiinuten  eine  rotf)e  ?^arbe 
erhalten  f)aben,  hjerben  fie  üom  ?^euer  genommen  unb  pl)ramibenförmtg 
über  eine  ©eroiette  angeri^tet  unb  mit  $etcvfiüe  gornirt. 

93.  5tuftcru  (Oysters)  311  bacfen.  Tlan  tröpfelt  etma§  3itro^ 
itenfäure  auf  bie  5luftern,  menbet  fie  in  (Si  unb  9Jiu§fatbIüte  unb  barauf 
in  geflogenem  ^^iebad  um  unb  lä^t  fie  in  einer  fauberen  ^fanne  in 
Jod^enber  Söutter  fteif  werben ;  ein  cigentlid)e§  Söroten  mod^t  bie  5tuftem 
l^art. 

SllS  feine  SBürje  unb  ^Berjierung  jnm  ©auerfraut. 

94.  9toI)C  3(uftcrtt.  SJJan  gibt  bagu  Catsup,  (gffig,  Pfeffer  unb 
©alj,  nnd)  Söelieben. 

10 
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95.  ^Jtunbcni  (Flounders)  ju  batfcn.  9iac^bem  fie  gereinigt, 
toerben  fie  auf  einer  ©eite  eingefc^nitten,  barauf  in  eine  ffad^e  ^led)pfattne 
gelegt  unb  mit  (gatj  unb  Pfeffer  bcftrcut,  bann  ettüaS  gefc^moläene  Söntter 
barüber  gegoffen,  ettuaS  fein  get)adte  giüiebeln  unb  ^eterfilie  nebft  feinen 
SBrobtrummen  barüber  geftreut,  noc^  einige  Keine  ©tücfe  SButter  oben 
ouf;  ^iernoc^  loerben  fie  mit  etma§  g(eifd)brül)e  ober  SBaffer  auf  ber 
©eite  begoffe'n  imb  im  Ofen  gebaden.  Sluct)  tann  man  ettt)a§  SBein  unter 
bie  gleifd)brü^e  tt)un  unb  fie  a(§  ©auce  benu^en.  (5luf  foldie  2lrt  !ann 
man  faft  aüe  gifd)artcn  §ubereiten.) 

gtunbern  fönnen  inbe^  auc^  »ie  ©ci)mett§  (Smelts),  9?o.  96,  jubc* 
reitet  derben. 

96.  S^mettä  (Smelts)  311  baden.  9^oc^bem  fie  gereinigt  unb 
abgetrorfnet,  lüerben  fie  Ieid)t  gefallen,  mit  etma§  9JJet)I  beftreut,  bann 
in  @ier  getaucht,  in  feingeriebenem  S3robe  ober  S3i§cuit  umgemenbet  unb 
in  leidem  gette  gebaden.  5tud^  fann  man  fie,  b(o§  mit  SJiel^I  beftreut,  in 
Reitern  §ett  bacfen. 

97.  fJif^iJubbtnö.    ©iebe  unter  ^ubbingS. 


VII.   ajetf^lebenerlel  fetten  tnn;» 
totnmenbe  <»|>elfen. 


tiefer  Slbf^nitt  foH  3luffc^tu§  über  einige  Slnforberungen  ber  f  e  U 

ncren  ^üctie  geben,  unb  e§  fet)It  ja  auc|  in  befd^eibenen  §au§^alten 

nirf)t  an  befonberen  Gelegenheiten,  mo  man  einmal  etmaS  ^efonbere^ 
auftifc^en  n^ill. 

1.  (5^Ub!rötcnfu^))e  (Turtlesoup).  aJJittelgrofee  ©d|ilb!röten  finb 
ben  großen  öorsu^ietien,  inbem  ba§  gleifd)  ber  le^teren  gemülnlid)  l^art 
unb  gätie  ift.  ®ie  ©d)ilb!röte  njirb  am  SOtorgen  be§  üorj)erget)enben 
2:age§  bei  ben  Hinterfüßen  oufget)angen,  ber  liopf,  fobalb  fie  benfelben 
lang  ou§  bem  ©äjilbe  ftrerft,  ergriffen  unb  mit  einem  fdiarfen  9)Jeffer  ob* 
gef^nttten.  S)arna^  läßt  man  fie  4  ©tunben  t)öngen  unb  ougbluten, 
legt  fie  auf  ein  tüd)enbrett,  fcl)neibet  bie  Jueiße  $(atte  ringsum  l^erau§ 
unb  nimmt  üorfidjtig  bie  (gingemeibe  meg,  bamit  bie  ©atte,  meiere  be= 
!anntli(i|  an  ber  Seber  fi^t,  unberte^t  bleibt  unb  gänjüd)  entfernt  merben 
!ann.  Seber  unb  ^erj,  aud)  JDenn  fid)  gier  borfinben  mödjten,  legt  man 
in  frifc^e§  SBoffer,  bie  ®ärme  merben  nur  bann  gereinigt  unb  in  SBoffer 
gelegt,  menn  man  fie  ju  äßürftc^en  bernjenben  mid;  ben  mit  ©tackeln 
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öerfeftenen  9JJaftbarm  brüf}c  mau  gum  9tctiügeu  unb  Stb^ielien  bei*  ©tad^etn 
in  ^ei^em  SSa[[er  ah.  ytad)  bem  ^crau§nel)men  ber  ©ebärine  fdineibet 
man  bic  SSorberfüfje — Stubcr  gcnonnt— mit  5icmlid()  grof?rn  ?^'Icifd^!Iumpen 
öon  ber  Seite  ^crau§,  bie  ^■)interfüj3e  entljalten  Heinere  3-(eifd)ftilrfe.  5)ie 
gfoffen  merben,  fo  lüeit  bie  ^(u^enfette  get}t,  abgefdjnitten,  j^üfje  unb 
^aucljptattc  in  focljcubem  SSaffer  abgebrüht,  Juoburc^  bie  ^aut  jd)uppen= 
toeife  abgcjogcit  toerben  fann.  S)ie  ©djilbtröte  ganj  ^u  todjcn,  tote  e§ 
aurf)  n)oI)(  gefd)ief)t,  i[t  nicf)t  anjurattien,  ba  al§bann  oiel  (Sd)(eim  nnb 
ftarfer  ©erud)  ^urüdbleibt. 

SJian  luäid)t  nun  \)a§>  Sleifd)  gut  ah,  legt  e^  einige  (Stunben  in  falte§ 
SBoffer,  medifclt  fotc^ey  me()remal  unb  Ijäugt  ba§  ^^"leijc^  auf,  bamit  e§ 
über  9^adjt  auslüfte.  Slm  anberu  Xage  fe^t  man  gteifc^  uub  ^erj  jur 
beliebigen  ^dt  mit  fd)iüad^er  9tinbfteifd)=SouiIIon,  loeldie  fc^on  am  üorI)er= 
gel^enben  Xage  gefoc^t  fein  faun,  unb  bem  nött)igen  ©alj  auf'g  Seuer, 
nimmt  ben  ©c^aum  forgfältig  ah,  gibt  ein  33ünbd)en  Aragon  unb  %l)t)'- 
mian,  feinge^arfte  ^^i^i^^eln  unb  eine  glafd^e  tüei^en  SBein  {jinjU;  unb 
lä^t  e§,  gut  jugebedt,  tangfam  tüeic^  !od)en.  ®ann  nimmt  man  e§  ai\§ 
ber  S3rüt)e  unb  "fd)neibet  e§,  nadibem  e§  abgetüt)It,  in  jierlid)  länglidje 
©tüddien.  ®ie  Seber  mirb  nid^t  mitgefod)t,  fonbern  in  93utter  loeid;  ge* 
bömpft,  beim  Sinrid)ten  in  ©dieiben  gefd)nitten  unb  in  bie  S^errine  gelegt. 

35ie  @d)ilbfrötcnfuppe  mirb  fomoljt  ftar  al^  gebunben  gegeben, 
le^tereS  aber  öon  hcn  aJJeiften  oorge§ogen.  SKan  nmd^t  ba^u  9J2e]^I  in 
93utter  braun,  rüt)rt  e§  mit  Srü^e  fein  unb  gibt  e§  mef)r  jule^t  an  bie 
Suppe.  ®a§  @c^tlbtrötenf(eif(^  lä^t  man  i  ©tunbe  in  ber  @uppe,  fo- 
tool)l  in  einer  flaren  aB  gebunbenen,  foc^en,  toürst  fie  mit  :3"9*öc'^/ 
(Ja^enne^^feffer,  S^telfen  unb  9Jiu§fatbIüte,  bieg  alleS  ^3uIoerifirt ;  aud^ 
gibt  man  ä'Iö^e  t)inein,  n^eld^e  üon  ettnag  sitrürfgelaffenem  rofjen  ©djitb- 
!rötenf(eifd)  gemad^t  werben,  tnie  folgt:  (j§  n)irb  biefeS  mit  reid|tid^ 
Dc^fenmarf  mögüd^ft  fein  jerfiadt,  bann  no^  im  SJiörfer  breiortig  5er- 
fto^en,  mit  9Jit(^brob,  @iern,  @alj,  9Ku§fatb{üte,  obgeriebener  Zitronen* 
\(i}aU  unb  meif3em  'Pfeffer  gut  öermengt  unb  Sllö^d)en  baöon  oufgeroKt. 
Statt  berfelben  fann  man  and)  ^albfleifc^flöfse  ne!)men.  S)a  ^lö^e  über* 
^au^t  in  einer  gebunbenen  Suppe  fo  leidet  bid)t  tnerben,  fo  ge^t  man 
fidlerer,  fie  in  ber  Suppe  ju  fod^en,  e^e  9Jiet)I  t)ineingegeben  toirb,  unb 
mit  etwag  !od)enber  Suppe  bi§  jum  3Inri(^ten  in  ber  Terrine  f)ei§  5U 
l^olten. 

ipat  man  Kenner  jur  jlafel  unb  {)ält  e§  für  gut,  Sd^ilbfrötentoürft- 
d^en  in  ber  Suppe  ju  geben,  fo  nimmt  man  biefelbe  garce,  tüie  ju  ben  he- 
merften  J^löfjcn,  mifct)t  nod)  ein  !Ieine§  ®Ia§  ßognac,  etma§  fein  ge^adfte, 
in  retd)üc^  Dd)[enmarf  gcft-^mi^te  Sd)aIotten,  nod^  ettuag  tüei^en  Pfeffer 
unb  geriebene  ßeber  biird),  füllt  bieje  ajlaffe  in  bie  flcinen  gereinigten 
$)ärme,  !od^t  fie  gof)r  uub  legt  fie,  in  fdiräge  Stüde  gefd)nitien,  beim  ?ln= 
rid)ten  in  bie  ^terrine.  ^i'^^l^  lüerben  bie  etlra  üorgefunbenen  (£ier  nebft 
einer  f^ta^dje  9Jiabeira  in  bie°Suppe  gegeben  unb  biefe  fofort  red^t  \)^x^ 
auf  ßeber  unb  Stiöfidien  angcridfitet. 

(Sine  ©d^ilbköte  mittlerer  ß)röße  bebarf  jum  ^od^en  1^—2,  eine  alte 
Sc^ilbfröte  3—3^  Stunben. 
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2.  Sn\fpt  \>on  marinutcm  Sr^itbfrötenf(cif(^.  2Benn  eine 
(Bnppc  boüon  bereitet  lüerben  joll,  \o  toirb  c§  in  fleiiie  bierecfige  ©tücfc 
gef^nitten  unb  in  einer  fet;i  fräftigen  Espagnoll  mit  9)iabeira  nur  ein= 
mal  Qufgefod)t,  bann  ongerid)tet. 

3ur  Espagnoll  beftreid)t  man  ben  Söoben  einer  tiefen  ^afferolle  l^alb 
ginger  bicl  mit  frifd)er  ^Butter,  legt  ein  ^fnnb  mageren  roI)en  (geeinten  in 
@d)eit)en  geji^^nittcn  barouf,  bann  3 — 4  gro^e  in  @d)eiben  gefd^nittene 
jpanifd^e  ßtfiebeln,  eine  ^oIb§nn^,  2  alte  gelbt)üt)ner  ober  2  alte  Xau-- 
ben,  ein  alte§  §ut)u  unb  etwaigen  Slbfatl  üon  rot)em  ober  gebratenem  ®e- 
pgel,  gie^t  gwei  j^ütllüffel  5(ctf#rüf)e  barouf  unb  ftellt  bie  ÄafferoHe 
auf  fd)n)ac^e§  geuer,  mo  man  ba§  ^anje  langfam  ein!od)en  utib  liditbraun 
anjie^en  lä^t;  inbe§  fei  man  red^t  aufmertiain,  ba§  e§  uid)t  bräuätid) 
h)erbe.  S)ann  wirb  eö  mit  gleifdjbrübe  aufgefüllt,  §um  Sl'odiert  gebracht, 
gans  rein  abgefettet,  einige  gelbe  9!Jio^rrübcit,  ^orree  unb  ^aftinaf  ba5u 
get()an  unb  langfam  ge!od)t.  Uuterbe^  luirb  feine?  9Jiet)I  in  i  ^;}5funb 
frif^er  S3utter  eine  ©tuube  langfam  auf  fd^wac^em  geuer  liditbraun  gero- 
ttet, mit  gleifd)brüf)e  glalt  unb  bünnftiefjenb  ongerüljrt,  §u  ber  anberen 
S5rüt)e  getrau  unb  2  ©tauben  lang  uuuttterbrod^en  langfam  gerodet,  tt)ä^= 
renb  man  oftmals  gett  unb  ©djaum  rein  abnimmt  unb  e§  bann  burd)  ein 
^aarfieb  gie^t,  toicber  auf's  geuer  bringt,  eine  l)albe  glafdie  SD^abeira 
tlinjufügt  unb  fotc^eS  unter  ftarfem  JRüljren  fo  lange  einfodjt,  bis  eine 
flarc  bidflüffige  S3rül)e  entftanben  ift ,  ber  man  jule^t  noc^  ben  @oft  einer 
Zitrone  beifügt. 

3.  S;roj(^f(^ciifeI=9lagout.  pkt^n  werben  bie  grofdjfdienfct  mit 
SBaffer,  ©Tfig  unb  @al§  in  ein  ©efä^  gelegt,  mit  einem  öefen  gepettfc^t 
itnb  tüi^tig  gewafdjen.  S)ann  lä^t  mon  einen  ©tid)  Butter  jerge^en,  legt 
fte  nebft  einigen  ©c^alotten  unb  etwas  ©alj  l)inein  unb  bäm^ft  fie,  gut 
gugebedt,  beinat)e  galjr.  S)arnad^  ftäiibt  man  etwas  S[Rel)t  barüber  t)in, 
gibt  fräftige  '^^ouiüon,  SDiuSfatblüte  unb  einige  ^itronenfd^eiben  l^ingu, 
Iö|^t  bie  grofd)fd)enlcI  üoüenbS  toeid^  Werben  unb  rü^rt  bie  ©auce  mit 
(gibottern  ab.  2tud^  fann  baS  ^Ragout  mit  in  ^Bouillon  ober  gefaljenem 
Sßaffer  gefod)ten  g(eifd^=  ober  SBeiprobtlö^djcn  umgelegt  Werben. 

Stumerfung.  ®ie  gröfd£)e  Werben  burd)  einen  fdiweren  |>am* 
merfd;lag  auf  ben  ^opf  gelobtet,  unb  benfelben  barnad^  bie  ©dEienfel  ab- 
gefc^nitten. 

4.  ^rtf^c  ^-rofdjfi^enfel  ^n  braten.  ^Md)  bem  gieinigen  läfet 
man  biefelben  i  ©tunbe,  mit  ©al^  beftreut,  ftel)cn,  wäfdjt  fie  mit  faltem 
SBaffer,  tun!t  fie  in  gef^lageneS  (5i  mit  SOhiSfatnn^,  wäljt  fie  in  Stük- 
baä  ober  ©emmel  unb  bodt  fie  in  ^ei§gemad)ter  S3ntter  wäörenb  einer 
i  ©tunbe  gelb. 

5.  3^-tjfJ)0ttcr  SH  braten,  ©iefelbe  wirb  in  ©lüde  gefdiuitten, 
ber  ^opf  entfernt  unb  mit  aUiW  ©orten  Kräutern,  Hein  gefd)nittenen 
^urjeln,  ßwiebeln,  ^noblandj,  einigen  ßorberblättern,  ©alj,  grob  ge- 
flogenem ^ewüri  unb  einem  Ö^laS  ßffig  24  ©tunben  eingelegt.  ®ann 
mad)t  man  ein  ©tüd  $8uttcr  gelb,  tl)ut  ein  ^aar  in  ©d^eibcn  gefd|nittene 
^Wiebeln  mit  einigen  ebenfattS  Kein  gefc^niltenen  SBuräcln  l)inein,  legt 
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btc  gifd^otter=@tücfe  barauf  iinb  lä^t  fie  junebcdt  bämpfen.  "Slaä)  einiger 
3eit  Jüenbet  man  bie  ©tücfe  um,  t^ut  ^  Qunrt  rot()eu  SBcin,  einen  3üff= 
löffet  gute  gleifdjbrülje  unb  3—4  in  iöuttef  gelb  gerö[tete  S33eiprob^ 
fd)uittcf)eu  ^in^n  unb  lä^t  bie  gtfd)otter  bnrin  gal)r  luerben,  luorauf  man 
fie  fo  lauge  in  ein  anbere§  ®cfd;irr  I)inftcllt,  bi^  ha»,  gett  abgenommen 
ift.  |)ierauf  gibt  man  bie  Sauce  burc§  ein  8ieb  über  bie  gifd)Otter  unb 
t^ut  ben  i^a^t  einer  t)a(bcn  Zitrone  ^in^u. 

6.  r^if({)ottcr  tu  fciucu  .!iMutcrn.  Sie  gifc^otter  mirb  mö) 
Oorf)ergef)enber  l'lugabe  eingelegt.  ®ann  nimmt  man  einige  ©diatotten 
ober  eine  anbete  ^^^iebel,  ein  ©türfc^en  ^nobtaud),  d\m^  ^^cterfiüe, 
1  Un^e  ^aj)ern,  4  ©arbellen,  loenig  5:i)l)mian  unb  ii^afilifum,  fd)neibet 
ba§  alle§  fein,  bäni:pft  e^  in  einer  ^\if)crotIe  mit  4  fö^Iöffel  ^roöenccöt,  legt 
bie  g-ifd)otter=(gtüde  l)iueiu,  bämpft  and)  biefe,  mäljieub  man  fie  einige- 
mal umlegt,  unb  giep  bann  ein  &)ia^  meinen  SSein  barüber.  9iad}bem 
bieg  eingcfod)t  ift,  ftreut  man  einen  t)alben  ©filöffet  ^Mctjl  barauf,  tt)ut 
einen  güttlöffet  gute  g(eifd)brül)e ,  elmaS  S)ragon  unb  ben  ©oft  einer 
3itrone  ober  ettua^  ©ffig  baju,  Ui^t  e§  anffoc^en,  nimmt  ba§  gett  ah  unb 
rid^tet  on. 

7.  2SUbc  ©an§.  Säijex  ncd)  al§  eine  alte  ja^me,  ift  eine  alte 
toilbe  ®an§.  ®al)er  ueljme  man  bie  (5)an§  nur,  menn  fie  jung  ift,  jum 
S3rateu.  ?(uberufaH§  tticrbe  fie  nad)  ber  iöorrid}tung  unter  I.  tu  f leine 
©tiide  sertt)ei(t,  mit  fodjenbem  ßjfig,  Sorberblättern  unb  hielten  über= 
goffen  unb  8  läge  gebeizt,  tüä()reub  täglid)  bie  @tüde  umgelegt  tnerben. 
5)ie  Zubereitung  tft  mie  .'^afenpfcffer,  bod)  laffe  man  "oen  ^uder  meg. 

3um  S3raten  tüirb  bie  Q^an^  mit  feingciiiad)tem  ©alj  in==  unb  auS* 
tüenbig  eingerieben,  fo  auc^  mit  ^]^feffer  unb  SDhi5t'atne(fen,  unb  mie  (^a\i^, 
bod^  ungefüllt,  mit  S3ntter  unb  feinem  3^ierenfett  tveidf  unb  gelb  gebraten. 
:gn  ber  teilten  fiatben  (gtunbe  eine  l^albe  Xaffe  @at)ne  I)inängefügt,  gibt 
eine  angene()me  Sauce. 

8 .  äßiltc  @nte.  §infic^tlid)  ber  SSertüenbung  richte  man  fid)  nadj 
üotf)ergef)enber  33emerfung.  Sft  ^'^  ®nte  jnm  Sroten  beftimmt,  fo  mirb 
fie  mit  feingemadjtem  ©at^  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  reid;(id)  ^Butter 
unb  feinem' ^iierenfett  aufg  geuer  gebrad)t,  ^luei  S^orberbtätler,  2  3itro- 
nenfc^eibea,  8  2Bnd)l)olberbceren  ^iupgett^an,  unb  uadjbem  bie  @nte,  feft 
jngebedt,  auf  beiben  (geifen  gelblich  gciuorbeu,  fe(;r  tüenig  todjenbe§ 
SBoffer  I)in,yigegoffen  unb  langfom  gart  unb  gc(0  gebraten.  (Sitva^  bicfe 
©a^ne  tft  bei  ber  3'Jbereilung  ju  eni.|)fel)(ou.  Sie  ©auce  mirb  mit  eiwa^ 
!a(tem  UBaffer  gufammengerüf)rt,  mit  etmaä  gleifc^eilraft  unb  einem 
®Ia§  9?ol()lüein  buri^gefodit  unb  angerid^tet. 

33ei  Zubereitung  einer  alten  toilben  @nte  ridjte  man  fidj  nad^  ^ofen= 
Pfeffer,  ne^me  ba.^u  rei(^(ic^  Z^'^^ebeln,  feinen  Z»ife»^. 

9.  Srf)nccl)ul)tt.  ®ie  iöereiiung  ift  mie  beim  gelbf)u^n,  boc^  mu§ 
bie  gau^e  i^^aut  mit  ben  gebern  öorf)er  abgezogen  merben. 

10.  S[ßaffcrf)l!l)n.  ®ie  .f>aut  tüirb  i{)rc§  tfiranigen  ÖJefc^madS 
tüegen  abgezogen  unb  ba§  $uf)n,  mit  ©pedfd)eiben  umbunben,  mie  loilbe 
@nte  gebraten. 
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11.  ^-Perl^ut)n.  SDa§  ^ertf)ut)n  ift  nur  jung  gu  gebraud^en  unb 
h)ie  getb^u^n  gu  braten. 

12.  S-iff^rci^er  su  bereiten.  SSom  ^-ifc^rei^er  ift  nur  bie  S3ruft 
brau(!^bar  unb  fe^r  mo^lfdimecfenb,  ba§  Uebrige  tl)ranig.  9)lan  beftreue 
bie  ^ni\t  bei  ber  Zubereitung  mit  bem  nötl)igen  ©atj,  binbe  feine  (Sped- 
fd)eiben  barüber,  lege  fie  in  rei^lic^  bei^gemac^^te  ^J3utter  unb  brote  fie  bei 
öfterem  S^egie^en  m'ö  fpäterem  |)in§utt)un  üon  einer  2;affe  (gatjne  bei 
mäßigem  gener  tueid)  unb  gelb.  ®ie  Sauce  njirb  tüie  beim  |)ofenbraten 
gemoit 

13.  ^iluedjatiu  JU  braten.  3um  S3raten  ift  nur  junge«  ^2luer* 
h)ilb  ju  enipfe'^Ien,  ba  nlte  5[uerbäbno,  felbft  tümn  fie  (tt)a§  äum  SBeid^- 
merben  oe§  gleifd)eg  em|3fo!)Ien  n)irb)  8  -10  STage  in  einem  ©ade  2—3 
gu^  tief  tu  bie  (Sroe  öergroben  tnerben,  mit  feltenen  2tu§nat)men  jä^e  blei- 
ben unb  bieferbalb  nni  tieften  pm  ^Ragout  ober  g-ricaffee  öertüanbt  toev^ 
ben.  SDer  5(nerf)nbn  Wirb  mit  nac^ftel^eiib  bemert'ter  }^üxa  gefüllt:  ©in 
<Stüd  gutc§  ^albf(cifd)  iiiib  ctwa§>  rotier  ©djinfen  nebft  bem  gett  hjerben 
fein  get)odt,  bann  fügt  man  tiinju  einige  ©ibotter,  ein  poar  gefto^ene  91et= 
!en,  etma§  bide  fü^e  @at)ne,  <S>a{^,  geriebene^  2Beiprob  unb  ba§  ju 
@d)aum  gefd)lagene  ©iusei^.  S)ie»  alle»  tnirb  gut  gemifc^t,  ber  2luer{)at)n 
bomit  gefüllt  unb  toie  ^nter  gebraten. 

14.  lnerH)ilb=^45aftcte  (fel)r  pi  emvfel)lcn).  9}Jan  fdineibet  ben 
?tuer^a()n  in  fleiiie  @tüde,  lijft  alte  iSl'nod^en  barau§  unb  lä^tbie  ©tüdc^en 
in  ^Butter  etn)a§  braten.  jDarauf  legt  man  fie  einige  ©tunben  in  2Bein== 
effig  mit  ^J^feffer,  Muätat  unb  feinen  3miebeld)en.  Ünterbefe  mirb  ^alb- 
fleiid),  9linbflcijc^  unb  frifc^eS  6d)tt)eiHcf(eifc^  ju  gleid)en  ^i^eilen  gan§ 
fein  get)odt,  l)in§nget^an  ein  robe«  ©ibotter  unb  ba§  get)adte  (Sigelb  eini- 
ger t)artgefod)ter  gier,  ettt)a§  SBeiprob  unb  2)Jul!at.  3)ann  belegt  mon 
bie  'i|5aftetenform  unten  mit  ©ped  nnb  83utter,  barauf  eine  Sage  5Iuer- 
t)a^nftüdd)en,  bemnäd)ft  eine  Sage  öon  bem  ge^adten  g-leifc^,  unb  fo  fort, 
bi§  bie  gorm  gcfüKt  ift.  Dben  auf  legt  man  einige  3it^onenfd;eiben, 
ftreut  ctma§  ©alj  barüber  nnb  gibt  eine  l)a(be  51afd)e  2öein  ^in^n.  S)ar= 
nad)  wirb  bie  gorm  feft  ^ugebedt  unb  auf  gelinbem  geuer  4 — 5  ©tunben 
ge!od)t.  SJiödjte  bie  ^aftete  unterbe^  jn  troden  merben,  fo  !ann  man  et* 
n)a§  2öein  ^injugie^en.  ^iadibem  bie^elbe  gat)r  gemorben  ift,  nimmt  man 
bie  3itrDnenfd;eiben  toeg,  modjt  bie  ©auce  mit  ©igelb  etmaS  fämig  unb 
gibt  bie  haftete  fall  gur  Xafel. 

15.  ®ajl)§  sn  braten,  ©in  {unger  ®üd)§  fott  feljr  gart  unb  n)of)l- 
fdjmedenb,  ©dbioein^filet  ütjulid)  fein.  9Jian  lege  il)n  2  3  Sage  lang  mit 
3n)iebeln,  gelben  SBurjeln,  ©albei  unb  allerlei  Sl^üd^enfröutern,  Sorber* 
blöttern,  'ißjcffer,  hielten  unb  ©alj  in  (SfHcj,  fpide  nnb  brate  i^n  tvk  einen 
jungen  i)n)"en,  bocl)  feinet  garteren  gleifdjeä  njegen  tür§ere  3eit. 

16.  ^ad)§))feffer.  Me§  gleifd),  luelc^eg  man  nidbt  al§  ©raten 
gebrand)t,  mirb  in  ©lüde  gel^auen  unb  gerabe  toie  ^afen|3feffer  zubereitet. 
Um  nöt^igenfnll^  bie  Portion  jn  öergröf3ern,  fann  etmag  @(^meinefleif(^ 
^inguget^an  Werben. 
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vin.   SSrttwe  Tübbings. 

S3e^aiiblung  ber  ^ubbing§f  ormen,  SSorob  fei  oufmerls 
fam  gemacf)t,  eine  '^ubbiiiggform,  tüeti^e  f^on  gelitten  l)Qt,  ni^t  et)er  ju 
gebraiidieit,  Oeöor  man  fie  mit  SSaffer  gefüllt,  —  Wobei  fie  felbftrebenb 
üon  au^eit  nic^t  na^gentac^t  fein  barf,  eine  SBeite  anf  eine  trodne  ©teile 
I)ingeje^t  nnb  fi^  fo  üon  ber  ®irf)tigteit  berfelben  überzeugt  ^at.  öefin* 
bet  fid)  bie  geringfte  Ocffnung  barin,  fo  mi^rätf)  ber  ^nbbing  gnnj  unb 
gar.  $ßor  jebem  @ebrauct)  werbe  bie  gönn  mit  einem  trorfnen  ^^uc^e  gut 
ou^gerieOeit,  überaß  of)nc  eine  (Stelle  ^u  überget)en,  reid)lic^  mit  SSutter  be- 
ftridjen  unb  bann  mit  feingeftoßenem  3^uiebad  ober  getrodneten  2Bei^=. 
brobrinben  beftreut.  @efc^iet)t  ha^  33eftreid)en  mangel[)aft,  fo  lä^t  bie 
gorm  nid)t  Io§  unb  ber  '»^ubbing  fommt  jerbrödeU  tjeranS.  'iflaä)  bem 
©ebraud^  ift  e§  eine  ^aüpt\aä)e,  ba§  bie  gorm  nic^t  nad^löffig  Ringes 
ftellt,  fonbern  mit  3eitung§:papier  gan§  ge{)örig  gereinigt  unb  an  einem 
trodnen  Orte  bemat)rt  tüirb. 

9JZ  a  n  b  e  l  r  e  i  b  e.  SBerben  äJianbelu  gebraut^t,  f o  f önnen  fie  mit 
ettoag  SBaffer  geftofien  ober  gerieben  merben.  Se^tereS  ift  oor^ujie^en 
unb  tüirb  I)ierbei  an]  I.  9Jo.  34  anfmerf|am  gema(^t. 

9?  ü  I)  r  e  n  ber  ^  n  b  b  i  n  g  m  a  f  f  e.  ®ie  ^ubbingmaffe  mu^  gut 
gerü()rt,  ba§  SBeifje  gan^  frifdjer  (Sier,  o()ne  bie  geringfte  ^eimifd)ung 
bon  (Sigelb  (fietie  I.  ^JJo.  33),  öon  einer  ämeitcn  ^anb  red^t  fteif  gefd)Iagen 
toerben,  bamit  man  nid)t  genöt^igt  fei,  bie  geru[)vte  HJtaffe  rut)en  gu  laffen. 
@obaIb  ber  ©d^aum  kidjt  burdjge^ogen  ift,  mu^  biefe  ol)ne  5luffd)ub  fo- 
gleic^  in  bie  gorm  unb  -  mit  2tu§nal)me  öon  |)efenpubbing§  —  in  bd)en- 
be§  5Baffer  gefteüt  luerben. 

güHen  ber  gorm  unb  .^od^en  ber  !(5ubbing§,  S3eim 
^efen^^ubbing  mirb  bie  ^orm  reid)(id)  i:)alb  gefüllt  unb  in  loumarmem  2Baf- 
fer  auf^  gener  gebracht;  bei  anberen  ällaffen  läfet  man  geroi3t)nüd)  ben 
vierten  Streit  feilten.  jDann  mivb  bie  gocm  feft  ö er fc^t offen,  ba,  loo  fie  ge= 
öffnet  tüirb,  rnnb  {)erum  mit  a)Jef)I,  meld)e§  mit  etma§  SBnffer  ganj  bid 
gerührt,  beftric^eu  unb  nur  fo  tief  in  todjenbe^  SSaffer  geftetlt,  ba^  ba§ 
SBnffer  lüä^ieuD  be§  ^'oc^en§  nidit  an  ben  3fianb  rcidjt,  ha  fonft  leicht  et- 
tüa»  in  bie  gorm  bringen  !önnte,  toa§  ha^  ^^lufge()cn  be»  ^nbbingö  üer- 
binbert.  Um  bo§  Stnffpringen  ber  gorm  gu  üerbüten,  tüeld)eö  äiuueilen 
ber  galt  ift,  lege  man  jmei^oläenbarauf.  SDcr  '»^nbbing  mufe  fortmät)» 
renb  gleid)mä|ig  !üd)en,  lDe§I)aIb  §um  Siadjgiefjeu  für  fod)enbe§  äßaffer  ge- 
forgtiuerbe,  boc^  mnfs  biey  feitmiirtS  gefd^e^en;  nud)  barf  nid^t  an  ben 
%op\  gefto^en  werben,  bamit  ber  ^ubbing  ni(^t  jnfammenfinfe. 

SSerfaI)ren  beim  Sl'od)en  ber  ^ubbingS  in  einem  %u=^ 
d)  e.    SBünfd)t  man  b^i  ^Jubbing  in  einem  2;ud)e  ju  foc^en,  fo  mu|  baffetbe 
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üorf)er  in  t)ei^em  Sßaffer  gut  auSgetoäffert  intb  barnad^  ftar!  ouggerungeit;. 
ber  intüenbige  Maum,  \o  toeitber  ^ubbiitg  reicht,  mit  33utter  oberSd^malj. 
bejtridien  unb  mit  Tic^l  bestäubt  rt)erben ;  ber  3ftaum  stüifrfien  SSanb  unb 
gjiaffe  barf  tüeber  311  ioeit  nocE)  5U  enge  fein,  unb  ba§  SBaffer  mu§  ununter= 
brodieu  ftarf  !od)cn,  toeit  ber  ^^ubbing  fonft  bidjt  mirb  unb  al\o  mi^rätf). 
@ine  gorm  \]i  immer  öor§u§ie^eu. 

91  n  r  i  c^  t  e  n.  33eim  Stnrictjten  wirb  bie  <Sd)ü[fet  ertüärmt.  S8et  taU 
ter  .^a^rcäjeit,  unb  iüenn  bie  ^üct)e  meit  üom  öpeife^immer  entfernt  ift, 
^ebe  man  bie  gorm  erft  furj  üor  bem  (Eintritt  tn§  3^'^'^^^'^  ^o'^  ^^ubbing 
ah. 

9lm  öor5ÜgIicf)[ten  geratl)en  ade  ^nbbing§  in  einem  ®ampf!effel. 

2.  ^uflUfc^cr  ^45(um=^45u()biit8,  5io.  1.  4  gier,  ba§  SüBeifee  an 
@d)aum  gefd)(agen,  f  Quart  frild)e  8al)ne,  i  ^^funb  feinet  9J?ef}t,  i  ^funb 
fetngef)adte§  Dlierenfett,  i  ^funb  gut  gemajd)ene  ll'orintl)en,  f  ^funb  au§« 
gelernte,  gröblid^  getjadte  atofinen,  2—3  Unjen  S^idct,  1  Un^e  geschnittene 
©uccabe,  1  Unje  Drangenfdiate,  ^  SOZu^fatnufe,  ein  t)a(be§  SSeingloS  3fium. 
unb  tttüa^  Bai^. 

®ie§  atte§  tt)irb  geprig  untereinanber  gerührt,  in  eine  gorm  gefußt 
unb  4  Stunben  ge!o(^t.  Seim  ?Inrid)ten  tüirb  ber  ^ubbing  mit  Strrat 
übergoffen,  nitge^ünbet  unb  flammenb  jur  S^afet  gebrod)t.  ©ine  ttjei§e 
@d)aumiauce  ift  am  paffenbften  ba^u.  ^"O^ßic^  aber  n^erben  auf  einem 
^röfentirtellei  9(rraf,  ßuder,  üeine  gibibuffe  unb  ßid^t  ^erum  gereid)t^ 
bamit  bie  Ö5äfte  nad)  S3elieben  ftatt@auce  gu  it)rer  Portion  Slrra!  unb  Su- 
rfer nef)men  unb  bie§  on^ünben  tonnen. — ^üv  12—14  ^erfonen. 

^nmerf.  tiefer  ^ubbing  !ann  am  t)or^erget)enben  STage  ange* 
rü^rt  hjerben,  ot;ne  ha^  e§  bem  ®eratt)en  beffelben  {jinberlic^  iuäre.  2tud^ 
fi^abet  ein  längere^  Sloc^en  nid)t, 

3.  ®ttöU|(^cr  5pium=^ubbinö,  9Jo.  2.  i  $funb  üiofinen,  i 
$funb  ^orintljen,  i  ll^funb  getiadte^  9iierenfett,  i  ^funb  gefto^ener  3mie* 
had,  i  ^funb  ßuder,  i  ^fs'"^  Zitronat,  2—3  Unsen  gefto§ene  fü^e  Wlaw 
betn,  2—3  Unjen  Drangenfd^ale,  |  SOiuSfatnu^,  1  9Bcingta§  9^um  unb  4 
gange  gier  (mooon  ba§  SSei^e  nid)t  ju  S^aum  gefc^Iagen  tüirb). 

©ie  S3eftanbt^eite  tüeiben  gel)örig  mit  einanber  »erbunben  unb  in  ei» 
ner  ©erdiette  fe^§  ©tuuben  gefüdjt. — gür  12—14  ^erfonen. 

4.  ^eSglei^cn.  9lo.  3.  &ans  fefte§  feingefd;abte§  9tinber= 
Syiierenfett,  üJiet)!,  au^gefernte  9tofinen  unb  ^orinttieu,  üonjebem  Streite  1 
^funb,  8  (Sier,  i  ^lunb  ßuder,  3  Un^en  feingefdjabte  SRanbeln,  i  ajJu§- 
tatnu§,  1  St)eelöffet  ©alj,  i  Unge  Bitronat,  i  Unge  Drangenfd)ale,  1 
SBeingloä  ^um  unb  fo  oiet  9!)iiI4  ba§  ein  Söffet  im  Xeig  aufredit  ftefjen 
bleibt^  ®er  Xdq  tüirb  tüchtig  üerarbeitet,  jumfeften  S3aIIen  geformt  unb 
in  einem  %uä)^  6—8  (Stunben  gefod)t. 

9(uc^  !oIt  foCt  biefei*  ^ubbing  ju  embfet)ten  fein, 
gür  24-28  ^erfonen. 

5.  ^^Iuut=^^^ubbui9  mit  äßciProb.  6  ganje  (gier  unb  6  ©ibotter 
toerben  3errüf)vr,  ainüed)ielnb  —  bamit  ba§  SJie^I  ntc^t  üümprig  toerbe  — 
^injugerütirt  i  '^futib  feinet  Tle\){,  Inapp  f  Quart  Tliid),  1  ^funb  feineä- 
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2  ^age  Qlte§,  geriebene«  2Bei§brob,  f  ^funb  feinge^acfte«  9Jtcrenfett,  i 
^fuiib  ausgesteinte  9tofinen,  i  ^funb  ^orint^en  nub  cttüQ§  (Safj. 

2)ie§  alles  luirb  mit  einanber  §errüt)rt,  in  eine  gro^e  ^orm  gefüllt, 
ober  man  legt  eine  ©eröiette  in  eine  tiefe  @cf)üffe(,  beftrei(|t  fie  in  ber 
aRitte  mit  53ntter,  ftäubt  9Dlef)t  barüber  ^in,  tl)nt  bo§  3(ngerül)rte  t)inein 
unb  binbet,  inbem  man  ein  menig  diaum  jum  2(ufgef)en  lä^t,  einen  löinb- 
faben  barum  unb  foc^t  ben  ^ubbing  in  fod)enbem  SBaffet  ununterbro^en 
3—4  ©tnnben.—  gür  24  ^;|5erfonen. 

UebrigenS  fdiabet  ein  längeres  ^o(^en  biefem  fotoie  aud^  bem  bor= 
f)erge{)enben  ^^abbing  nid)t. 

6.  Steuer  aufocrotttcr  cuölifrfjer  ^-|>ubbuifi.  l  ^ßfunb  feine« 
ajJel)!,  i  ^funb  feingefc^abteS  ÜJiercnfett,  1  (gi,  1  fteine  Xaffe  !aIteS 
SBaffer,  1  i3öffel  ßucftr. 

^teS  alles  tuirb  gn  einem  Steig  gerührt,  tüchtig  »erarbeitet,  2  9Kef* 
ferrürfen  bid  längtic^  auSgeroHt,  mit  feinen  ^o^onntSbeeren  ober  fanren 
ouSgefteintcrt  ^irfrf}en  ober  '»Pflaumen  betegt,  bie  bann  mit  bem  nöt^igen 
3ncfer  beftreut  Jyerben.  Ober  man  beftreirfjt  "i^en  Xeig  mit  jebem  be(ie= 
bigen  (Singemadjten  ober  mit  gutem  ©ompote,  rotit  i()n  ber  ßftnge  nad^ 
auf,  brüctt  ben  ieig  an  beibcn  (Seiten  ju,  rotIt  \i)\i  in  eine  ©eroiette,  bie 
man -an  beiben  (Seiten  äufd)Iägt,  unb  !o^t  i£)n  in  fodienbem  Söaffer  unun= 
terbrod)en  2  ootle  ©tunben. 

Siiefer  ^ubbing  mirb  ofine  ©ouce  mit  geriebenem  Qudn  gegeben, 
^alt  faun  er  a(S  Sluc^en  ferüirt  merben  unb  ift  olS  foldjer  fe^r  ju  em*:)fet)* 
len ;  bo(^  mu^  bann  gum  Xeig  ftatt  S^ierenfett  33utter  genommen  Werben, 
gür  16  ^erfonen. 

7.  6'nßltfdjer  .^ovtiitI)Cu  =  ^l^ibbing.  (SS  mirb  i  ':]3funb  feines 
9)?et)(  mit  i  '»l^funb  gang  feingcbadtcm  ^tierenfett  unb  etmaS  @al§  öer- 
mengt,  bann  merben  2  fc^äumig  gefdilagene  gier,  reidjtic^  i  Cuart  fette 
3)ii(%,  2  Ungen  ßnder,  7  Ungen  i^'orintf)eii,  7  Ungen  anSgefteinte  9ioftnen, 
©eloürj  nac^  ^Belieben  bn.^u  geriUjrt,  gule^t  ein  QJtaS  9inm  burd)gemifd)t 
unb  biefe  SDiofie  in  einer  gorm  üon  4—6  ©tunben  gefodjt. 

SS  fann  eine  SBein^  ober  9iumfauce  bagu  gegeben  mcrben.  gär  ben 
tägtidien  Sifc^  ift  fotgenbe  (Souce  gu  empfcl}(en:  9JJan  läf^t  etmaS  feines 
äRel)!  mit  93utter  angiefjen,  rii()rt  JodjenbcS  Söaffer  ba^u,  läf]t  fo(c^t'S  mit 
3uder,  3iiiii'i*-'i  'in^  etlöaS  (Salg  fod^en,  nimmt  bie  (Sauce  öom  geuer  unb 
rüf)rt  tüeif^en  SBein,  nac^  Söelieben  auc^  einen  @|li3ffe(  fftum  hnxd),  — 
gür  15  ^erfonen. 

^^(nmerfung.  ®aS  üom  ^nbbing  Uebriggebficbene  fann  in  ber 
5orm  mieber  getod^t  merbcn,  unb  foU  bieS  burc^  uod)matigeS  ^od)en  felbft 
bem  frifd)en  ^ubbing  t)orjUäiet)en  fein. 

8.  ßnölifdicu  9lc)jfel  =  ^^ubbintj   (füv   einen  täfilidien   xif(^). 

1  ^funb  feines  d)M)l,  ^  ^45funb  fefteS,  eine  yjad)t  gciüäfferteS  unb  ganj 
fein  gefd)abtcS  9Zierenfett,  1  gel)äufter  X()ec(öffel  üottpuloerifirter^^ugmer, 
desgleichen  Salj.  2)ieS  atteS  reibt  man  gut  untereinanber  unb  madjt  bann 
mit  fattem  SBaffer  einen  jteig  barauS,  ber  tttie  SBeiprobteig  tüd)tig  ber* 
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orfieitet  tütrb  unb  nid^t  an  ben  ^änben  Hebt.  ®anu  rollt  man  ben  ^eig  runb 
aus>,  legt  eine  ©eröiette  in  eine  tiefe  ©d^üffel,  ftäubt  etrt)a§  '^h^  bat- 
über,  legt  bo§  aufgerollte  35Iatt  {)inein,  füllt  e§  mit  in  Stiertet  gef^nit* 
tenen  fauren  S(e|)feln  unb  einigen  ganzen  9iet!en,  brücft  ben  ^eig  oben 
feftäufamiiicii,  binbet  ba»  %nd)  §u  unb  forf)t  ben^ubbing  in  fodjenbem  SBaffer 
unb  2  (Sfelöffel  ©atj  2  ©tunben  ftarf  unb  nnunterbrocf)en,  o^ne  toclAjQ^  ber 
^ubbing  einen  bic^ien  ©treifen  ert)ärt.  ajian  feroirt  i^n  o§ne  ©auce  mit 
Jucfer. 

SIt§  ein^etne^  ^eric^t  nad^  einer  cttt)o§  fättigenben  Suppe  für  6  ^er» 
Jonen ;  befonber§  ift  S^ortoffelfuppe  mit  gleifdiei-traft  jn  empfefiten. 

9.  9iei§=^nbbiug  mit  5Hofincu.  5Rei§,  etmag  ßimmet  unb 
3itronenfd)ale,  6  (gier,  3  Uuj^en  SButler,  3  linken  ^ucfer,  i  ^funb  gut  ge^ 
toafd)ene  unb  angetrocfnete  atofinen. 

2)er  9?ei^  mirb  abgebrüht,  in  Wtiid)  mit  ettoa§  ganzem  ßin^inet  unb 
3itronenfd)aIe  laugfam  gatir  unb  fteif,  nirf)t  breiig  gefoc^t.  S'Joc^bem  ber=^ 
felbe  ein  menig  abgefüllt  ift,  rüf)rt  man  bie  33utter  an  ©atjue,  gibt  ^ucfer, 
abgeriebene  gitronenfdiale,  (Sibotter  unb  ben  etma§  abgeiüt)Üen  9tei§ 
t)injn  unb  mifdE)t  ^^ule^t  ben  ganj  feften  ©cfiaum  ber  @ier  leicht  burc^. 
®ann  gibt  man  bie  ä)laffe  mit  ben  Üiofineu  lagemeife  in  eine  gut  ange« 
ftric^ene  gorm. 

S)ie  ^ftofinen  merben  burd^  bie  a)Jcffe  gerüi)rt,  e{)e  ber  (Sierfd^aum 
burd6gemifd)t  mirb.  Statt  ber  Stofinen  !ann  man  au(^  feingefto^ene 
HJianbeln,  morunter  9  ©tücf  bittere  finb,  anfangt  §u  ber  Sntter  rühren. 
®er  ^ubbing  mirb  2^  ©tunben  getoc^t  unb  eine  mei^e  @c^aum=  ober 
iRumfauce  bajn  gegeben. 

gür  10—12  $er fönen. 

10.  9lei3mc()I=^ubbiiiö.  9lo.  1.  •  7  Un,^en  9tei§me^(,  ftarf  i 
Quart  mM),  i  ^:}ifuub  kontier,  8  (gier,  i  ^:pfunb  Bucter,  1  Unse  Bitronat, 
@^ale  einer  gittone,  etmaS  ©al^. 

SO^ian  rid)te  fi(^  bei  ber  Zubereitung  nac^  (^rie§met)I==^ubbing,  fülle 
bie  SDlaffe  in  bie  gorm,  laffe  ben  ^:|5ubbiug  2^  ©tunben  ununterbrochen 
fod^en  unb  gebe  eine  ©i-^aum=  ober  9tott)h)einfauce  ba^u. 

gür  8—10  ^erfonen. 

11.  9ict§mc()I=^ubbin0.  9lo.  2.  7  Unjen  9?ei§mef)f,  ftarf 
I  duart  Tliid),  i  ^^funb  gemafc^ene  Ä'orint{)en,  3  Unjen  53utter,  3  Unaen 
3ucfer,  6  (gier,  1  S^eelöffel  ^immet.  ^m  übrigen  nac^  üor^erge^enber 
2(nmeifung.— pr  8    10  ^^erfouen.— 2i  ©tunben  Uä^m. 

12.  ©rtc§mc()t  =  ^iibbins  (fcl)r  out),  (gür  12 -15  ^:ßerfDnen.) 
I  ^funb  ftarf  geförnte^  (SJde^metjf,  ftarf  f  Quart  Wiiä),  i  ^funb  S3utter, 
i  ^funb  burdjgefiebter  Bucfer,  12  @ier,  bie  ©d)ale  einer  abgeriebenen 
ßitrone  ober  6  ©tücf  fleiue  feingeftofeene  bittere  ÜJiaubeln. 

gjlan  fod)C  bie  ptfte  ber  SRilrf),  rü^re  mit  ber  anbern  ba§  (5irie§* 
meM  an,  gebe  e§  nebft  ber  ^älfte  ber  SSutter  l)inein  unb  rü^re  fo  fange, 
tig  bie  gjioffe  fic^  gänslic^  üom  Xopfe  Ii)ft.  ®ann  reibe  man  bie  übrige 
SSutter  5U  ©af)ne,  gebe  unter  fortmätirenbem  9Jüf)ren  ^injn:  ©ibotter, 
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WawMn,  ^niev,  ba§  ettoaS  obgefütjlte  ©rieäme^t  unb  mifc^e  ben  feften 
©d^aum  ber  gier  leicht  burc£). 

aJJan  (äffe  ben  '':)3nbbing  2^—3  (Stunbett  lochen  unb  fertjire  if)n  mit 
einer  @c^aum=,  9tum^  ober  9Jott)tr)einfauce. 

13.  @vic§mcI)l=^ubMn(j  (für  6— 8  ^erfonen).  Start  i  Quart 
SJ^ildE),  2  -  3  UnjiMt  qeförnteä  ®ric§mel)f,  3  Unjen  3ucfer,  3  Unjen  frifc^e 
S3utter,  1  Uu^e  ©nttaurojinen,  5  frifdje  @ier  unb  etroa§  Bitronenfdjale. 

TIM),  Qudex  unb  33utter  toerben  jum  ll'od^en  getrarfit,  ta^  6irie§= 
Tuet)!  l)inein  gefireut  unb  gerül)rt,  bi»  bie  SDZaffe  üon^  Der  S^afferoIIe  Io§= 
Iä§t.  ®ann  ftcüc  man  bicfelbe  ^in,  bi^  fie  eitva^  a6gefüt)tt  ift,  rü^re 
2  gan^e  gier,  3  SDotter  nebft  3'ivonenfd);iIc  unb  9iofinen  ftarf  fiin^u  unb 
mijcf)e  3  ju  fteifem  ©ctiaum  gefctitagene  (Simci^  Ieid)t  burd)  ®ie  SOf^affe 
tüirb  in  einer  gut  zugerichteten  offenen  ^orm  im  33acfofen  jur  ipälfte  in 
!od^enbr§  3Saffer  geftcüt  unb  li  ©tunbe  (angfant,  bod)  ununterbrochen  ge= 
!od^t,  lüät)renb  nött)iäenfatt§  tod)enbe§  SSaffer  Ijinjugegoffen  merben  mu^. 

Stnmerfung.  ®rte§m?t)I=^3"'5bing  fann  nur  t)ei§  gegeben  tütv 
ben;  mit  bem  ©rfaiten  mirb  bie  SDZaffe  bid&t 

1-4.  H'oriutljcn^ipubbinö  (ödrjüölit^).  i  $funb  S3utter,  i^funb 
feine§  9jjef)I,  ftarf  iOunrt  9Jiild),  8  öotttommene  (Sier,  3  get)äufte  e§löffet 
burc^gefiebter  Qndev,  ba§  3lbgeriebene  einer  Zitrone  ober  eine  groge  öalbe 
9Jiu§tatnu^,  i  ^^funb  gute,  gemafdjene  unb  ttjieber  angetrodnete  llorint^en, 
7  Hnjen  alte§  geriebene^  SBei^brob  unb  reicfilic^  ein  t)albe§  S33eingla§  üott 
9tum  ober  Sfrraf. 

^aä)  einem  neuen,  gu  empfet)Ieuben  SSerfafjren  beim  2lbrüt)ren  ber 
^ubbing§maffe  über  geuer  mirb,  mäbrenb  man  bie  3)l\i<i)  gum  ^od^en 
bringt,  ba§  9J^eI)t  mit  ber  Satter  äum  Xcig  gefnetet  unb  biefer  nad)  unb 
nacf)  ftüdcbenmei'5  l)ineinget6au,  tuoburd^  fii^  ba§  SJiel)!  üollig  auflöft  unb 
ficb  5u  einer  gan,^  feinen  9Jiaffe  bilbet,  mcldje  man  fo  lange  rüt)rt,  bi§  ftc 
fic^  gäuälic^  üom  Xopfe  iöft.  ^ft  biefelbe  etma§  abgefüblt,  fc  merben  aü' 
gemac^  ©ibotter,  ßurfer,  ©ciuür^,  S?o,riutI)en  unb  SSeifsbrob  tiinjugerütirt, 
bonu  tüirb  ber  fefte  ©iioei^fdjanm  mit  bem  9ium  leidet  burcbgemifc^t,  bie 
9D?affe  fofort  (fie()e  9^o.  1)  in  bie  t>ort)er  ^ugericbtete  gorm  gefüüt  unb  gut 
Oerfd)IO|fen  2^—3  'Stunben  ge!od)t.  ^©ine  @cj)aumfauce,  auc^  Dbftfauce, 
baju. 

gür  14-16  ^:j3erfonen. 

15.  Söci[}cr  3ogo=5^>ubbtnn.  7  Unjen  gereinigter  8ago,  mit 
SD^itc^  ga^r  unb  bid  gefod)t,  10  (Sier,  i  ^funb  Butter,  i  ^funb  P,uder, 
3immct  unb  ©diale  einer  Zitrone,  5  Uu^cn  gefto^ener  ßmiebad,  1  ^affe 
gute  fü^e  @a^ne.  2öie  3fieig^^ubbing  äubereitet  unb  gelocht ;  au^  biefelbe 
©auce. 

gür  14  ^erfonen. 

16.  Srniuicr  Sago^^ubbiug.  k  ^f^nb  ©ago  mirb  einigemal 
folt,  bann  marm  gcraafd^en,  mit  balb  ^Kottimein  t)alb  2öaffcr  ga()r  unb  bie! 
gefoc^t;  hxapp  3  Unzen  Sutter  ju  ©at)ne  gerüt)rt,  ta^n  fec^ä  (gibotter, 
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2  Unjen  gefto^ener  ßmiebocf,  i  Saffe  füfee  Saline,  i  ^^f"nb  ^ucfer,  3im= 
met  unb  ^ttroneufi^ale  unb  ba§  gu  (Schaum  gefdjlageiie  Sßet^e. 

9Jion  fod^t  beit  ^ubbing  2  ©tunbeit  unb  gibt  eine  (adjnumjauce  baju. 

f^ür  12  ^erfonen. 

17.  ^OtI)=  ober  ©d)nia"mm='^^libbtllg.  7  llnjen ganj  feines  ajJet)!, 
12  @ier,  ^  '^iiinh  iöutter,  |  ^;)ifunb  ^ucfer,  bie  abgeriebene  Schote  einer 
3itrone,  f  Ouaft  miid). 

3um  oorjüglidjen  @erat(jen  biefe§  ^45ubbing§  richte  man  jic^  beimSlb* 
rütiren  ber  90^af|e  ganj  nac^  bec  S3crettung§iüeife  be^  ^ortnt^en=^ubbing§ 
unter  Seac^tung  ber  S3emerfungen  in  9Jo.  1,  fod^e  it)n  olsbann  2-^2^ 
©tunben  [tarf  unb  oI)ne  Unterbrec^iuig  unb  ferüire  it)n  mit  einer  guten 
@d)aum=,  'JftDtt)rt)ein=  oDer  gruditfance.  (Sine  tt)eid)Iid)e  ©auce  :pa^t  nii^t 
baan. 

^ür  12—14  'iperfonen. 

2t  n  m  e  r  f  u  n  g.  2Bie  über£)aupt,  mu^  bejonberS  biejer  ^ißubbing  f o= 
gleid)  in  bie  "Jorm  nnb  in^  fod)enbe  S^affer  gefegt  tt)erben. 

18.  8d)tt)öbifrf)cr  ÖDttj^^^^ubbinö.  5  Ungen  feinet  8J?e^(,  5  Un§en 
feingefto|3ene  iD^unban,  5  Un^en  Jöutter,  5  Un^en  Qudn,  9  @ier,  J  Quart 
Ttiid)  mit)  bie  abgeriebene  @(^a(e  einer  ß'i^^o^ß. 

S)er  ^^ubbing  tuirb  wie  ber  öort)erge[)enbe  zubereitet,  2  ©tunben  ge* 
toä)t  unb  mit  einer  ber  bemerften  ©ancen  gegeben. 

19.  ^ubbtnn  öott  (^obeu=9iubefn  (fe!)r  gut).  @tar!  i  Ounrt 
9JiiIc^,  i  ^:ßfuuD  iöulter,  i  ^funb  Buder,  7  linken  e^aben=9JJacaroni,  obge^ 
riebene  @d)ale  einer  ^Iben  3iti-one,  2  Unjen  gefto^ene  SJianbeln,  njo- 
runter  6  ©tücf  bittere  finb,  2  9Jie[jerfpiöen  SKnS!atb(ütc,12  (gier. 

Wiäi,  ^ndev  unb  bie  ipätfte  ber  ^^utter  tocrbensnin  Äod}en  gebracht, 
bie  jerbrüdten  gabeii^lHacaroni  Ijineingcgeben  unb  gerü()rt,  bis  bie  9JJaffe 
fteif  ift  unb  fid)  üom  Xopfe  ablöft.  ^ann  tüirb  bie  übrige  S3utter  §ur 
@al)ne  gerieben,  binjngerütirt:  3Jianbe(n,  (X^eiüiirj,  (Sibotter,  bie  etmoS 
abgefiit)!te  9)Jo[fe  unb  bann  ber  fteife  @iiDei§fd)auin  Ieid)t  bnrc^gemi?d)t. 

ajion  iaffe  biefen  ^^nbbing  2^  ©tnnben  !od)en  unb  gebe  eine  marme 
©auce  öon  faurein  Sl^irfc^*  ober  ^otjanniSbeerfaft  ober  SBeinjauce  ba^u. 

pr  15—18  ^erfonen. 

20.  9htbel=^^^ubbtiio,  auf  nnbcrc  %xt  i  üuart  mm,  i  ^funb 
9^ube(n,  i  ^junb  frifd)e  33utter,  8  (gier,  etwoä  abgeriebene  ßitronenjdiale 
ober  ein  ©tüdd)en  ißaniüe. 

®ie  Ellbein  werben  mit  ber  Wxlä),  ber  Raffte  ber  $8ntter  unb  58a= 
nille  bid  getodir.  3Bät)renb  bie  SOJaffe  etraaS  abtüt)It,  rüt)re  mon  bie  übrige 
SSutter  tüddj,  bie  (gibotter  nad)  unb  nac^  Ijinein,  gebe  ^uder  unb  ^yjubein 
f)in5U,  rü{)re  bie  9Jiaffe  noc^  eine  Steile,  miji^e  ben  fteifen  (gitnei^fd^aum 
Icidjt  buvc^  unb  pitle  fie  in  eine  Dorgeric^tete  gönn.  ®iefe  mirb  im  !s8orf* 
ofen  gur  i^iiilfte  in  toc^enbeS  Sßaffer  geftetit  unb  offen  langfam,  bod)  fort- 
n)ät)renb  gefoc^t. 

21.  93i^(iMit='ipubbtii0,  warm  nnb  fatt  ju  ßcbeii.  f  ^'unb 
S3i§qnit  ober  ©d)ciben  oon  einem  5i3iSqnitfud)en,  10  (gier,  ftar!  f  Ouart 
frifd)e  ©a{)neober  9Jli(d),  etföaS  mit  Qudev  fein  gefto^eiie  :!Saniöe. 
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Wtan  legt  ben  iöiSquit  in  eine  äugciiditete  gornt,  f(f)tägt  bie  ganjeit 
©ier,  gibt  58anitte  unb  ©a^ne  fiinju  uiib  gie^t  e§  barüber.  2)er  ^ubbiiig 
toirb  2  ©litnben  ge!od)t,  bic  gorm  geöffnet  unb  an  einem  jugfreieu  Drte 
auf  eine  lüarnie  <Sd)üffel  geftüv,^t.  ©oII  er  falt  gegeben  iüerben,  fo  Iäf?t 
man  tf)n  in  ber  gorm,  bi§  gröf5tentf)eilö  bie  ^i|e  üerbampft  ift,  njeil  er 
bann  hjeniger  änfommenfintt.  i^ierju  ift  eine  :^anillefauce  üblii^;  bo  fie 
inbe^  ben  ^jjubbing  fef)r  lüeidili^  ntad)t,  fo  ift  ju  ©d)anmfauce  gu  rottjen. 

gür  12-14  ''45erfonen. 

22.  5!)lattbcl=Ü5ubbin0,  !ttU  unb  \mvn\  311  ficbcii.  5  Ungen 
S3utter,  10  (Sibottcv,  7  Un^en  ^wdev,  ©oft  unb  abgeriebene  'Sdjait  einer 
Zitrone,  i  ^funb  mit  ettoa§  Söaffec  fcingeftofeone,  beffer  geriebene  SJian* 
beln  (nad^  I.  ^JJo.  34)  unb  f  ^45fnnb  atte§  ©cmmelbrob. 

2e^terc§  wirb  abgefd)ü(t,  in  'MM)  geiucidjt  unb  ou§gebrücft,  bie  ^ut= 
ter  loeic^  gcrülirt  unb  bie  bemcrtten  Xtieite  nac^  einonber  l)in,^ugefügt; 
nad^beni  bie  ^Jiaffe  gut  gerütjrt,  iuirb  ber  fefte  ©injeifsfdianm  Icidjt'barun^ 
ter  gemifc^t  unb  ber  ^^»bbing  fogleid)  auf^  geucr  gebracht.  Man  tä^t 
benfelben  2  ©tunben  tod)en  unb  gibt  ©d^aumfauce  ober  grud)tfaft  baju. 

?vür  12  '*3er|0ncn. 

23.  SBavmcr  S>auiUe=^^iibbiim.  Ü  ^funb  alte§  SSeijsbrob, 
tüooon  bie  Ärufte  entfernt,  tna|.ip  1  Quart  frifdie  @at)ne  ober  MM),  i 
^funb  ißntter,  5  Unjen  feingeflo^ene  ajlanbeln,  5  linken  buidjgefiebter 
3uder,  10  @ier  unb  ctiüa§  mit  ^mkx  fciuiieftofeeite  S^aniüe. 

®a§  SBeiprob  lüirb  in  ber  falten  @at)ne  eingcn)eid)t  unb  fein  gerie- 
ben, bie  83ntter  ^u  ©atjne  gerüljrt,  nad)  unb  nad)  titbotter,  äRaiibeln, 
^näcx  unb  Söaniüe  I)in'iugegcben,  bie  9}Jaffe  i  Stunbe  nad)  einer  ^Hid)tnng 
|in  gerüt)rt  unb  alSbann  ba§  jn  fteifem  @d)aum  gcfc^Iagene  (Sitnei^  burc^- 
gemifd)t. 

SOian  lä^t  h^n  ^ubbing  2  -2^  ©tnnben  fod)en  unb  gibt  eine  ©d^aum* 
f  auce  baju. 

pr  12—15  ^erfonen. 

24.  ^tt)icbo(!=^|^ubbittö  9?o.  1.  f  ^funb  ^miebacf,  mit  frifc^er 
S3utter  beftric^en,  1  Quart  Mxlä),  0—10  @ier,  l-  $funb  ^orintljen  unb 
i  ^funb  Sfiofinen,  bcibe  gut  gcttjafdjen,  letztere  ausgelernt,  i  ^funb  ge- 
fc^abte  SlJionbeln,  2  getiäufte  ß^löffcl  ^nder  unb  bie  bünn  abgefc^nittenc 
unb  feinget)arfte  ©djale  einer  balbenßitrone. 

S)ie  gut  öorgeric^tete  gorm  lüirb  einige  Stunbcn  Dor  bem  ^od)en  be§ 
5lSubbing§  mit  einer  Soge  3i?iebocf  belegt,  wobei  man  bie  Süden  mit^iuie- 
barfbröbd)en  au§füüt.  SDann  jcrflopft  nmn  bie  ganzen  ß-ier,  gibt  Milä) 
unb  ben  ßuder  tjinju,  ftreut  t)on  bem  oben  53einerften  einen  Xt)eil  über 
ben  3<t)iebarf  unb  fäl)rt  fo  fort,  bi§  eine  ^tniebadlage  ben  @(^lu^  bilbet. 
©arnac^  Wirb  hd  ftarten  ,^^roifd)enpaufcn  bie  ©iermilc^  taffenloeiS  gleid^* 
mä^ig  unb  tangfam  barüber  üertlieilt,  fo  bafj  foId)e  bie  SJ^affe  affgcniad^ 
bnrc^3ie()e  uub  bie  oberfte  Sage  gicid)  ber  unterften  burd)Weid)t  werbe. 
Man  laffe  ben  ^^nbbing  2— 2^-  (Stunben  fodjcn  unb  f^roire  il)n  mit  einer 
guten  ©c^oum^,  9iott)Wcin^  ober  ?^rud)tfauce ;  letztere  aber  mu^  gebunbcn 
fein  unb  barf  ber  Saft  nidit  ^u  feljr  gcfpvUt  Werben. 

gür  14—16  ^erfoneu  binreic^enb. 
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25.  |{t0tcl)atf=5pubbuig  9io.  2.  8  Unjen  Stokbad,  1  Dbertaffc 
üoll  9toftnett,  6  gier,  fnopp  |  Ouart  frifrf;e  9JliI^,  2  Unsen  ^ncfer  unb  et* 

^m  übrigen  ri^te  man  ftcf)  nad)  öorf)erge^enber  SSorfc^rtft  unb  laffc 
ben  ^ubbing,  ber  üeineren  Quantität  toegen,  1^—3  @tunben  !orf)en. 
gür  10—12  ^erfonen. 

26.  ^UJtcbatf=^^ubbing  mit  3o^anui§beeren  ober  fanren  ^iv- 
fd^cn.  ^erfelbe  lüirb  na^^^iebatf^^ubbing  910.  2  bereitet,  jeborf)  ne^me 
man  ^ier^u  8  (gier,  ftreue  ftatt  Stofinen  i  ^funb  ^o{)anni§beeren  unb  11 
Unjen  Quäcx  burd^  unb  öerfäume  md)t,  bie  gorm  nad)  9io.  1  reidiüdE)  ju 
beftreic^en. 

©iej'er  ^ubbing  mirb  ot)ne  ©auce  gegeben  unb  ift  üon  öor^ügtici^em 
@ef(^ma(f. 

gür  10—12  ^erfonen. 

27.  Äartoffct=^^ttbbinö  (fc^r  out),  i  ^funb  Butter,  6  Unjen 
burcfigefiebter  Bw^^r,  1  Unje  jüf^e  unb  8  ©tue!  bittere  feingefto|ene  9Kan= 
beln,  3itronenfc^ole,  Bii^tn^t  13  (Sibotter,  li  ^funb  geriebene  Kartoffeln 
unb  i  ^funb  alte§  geriebene^  SBSeiprob. 

Sie  Kartoffeln,  ujel^e  fef)r  gut  unb  mehlig  fein  muffen,  merben  om 
2;age  öorljer  reid)Iid^  t)alb  ga^r  gefoc^t,  abgezogen,  anbern  Xage§  gerie* 
ben  unb  "oa^,  niag  f)inter  bie  Sfieibe  fäüt,  gewogen.  S)ie  SButter  »oirb  gu 
©a^ne  gerieben,  bonn  n)erben  Bwrfei'"f  9J?anbeIn,  ßi^ronenfifialc,  ßimmet 
unb  na^  unb  nad^  bie  ©ibotter  ^injugerü^rt,  fon^ie  aucJ)  bie  Kartoffeln. 
^ai^hem  bie  9}Joffe  eine  gute  SBeile  gerüf)rt,  wirb  ba§  SBeiprob  unb  bar- 
nac^  ber  fefte  @(f)aum  ber  @ier  burdigemifc^t. 

aJZan  loffe  ben  ^iibbing  li  @tunbe  boden  ober  reic^üd^  2  ©tunben 
Jochen  unb  reirfie  eine  ©c^aum=,  9tum-  ober  grnd)tfouce  boäu. 

gür  lG--18^:perfonen. 

28.  S-ctncr  5f)lel)t=^^ubbiuö  mit  .^cfc.  li  ^funb  feinfte§  9Kef)I, 
6  Unsen  Koriut{)en,  6  Unsen  au§gefernte  aioftnen,  6  Unjen  S3utter,  1—2 
Un^en  trodne  ^efe,  6  (Sier,ftarfi  Ouart  laumarme  aJiiI4  i^funb  S^äeXf 
Bä)ak  einer  ^it^^one,  i-  H}hi§totun^. 

SfJai^bem  bie  93utter  weid)  gerüt)rt,  Werben  nai^  unb  nad^  bie  gonjett 
(gier,  abined^fclnb  dJlcf)i  unb  Skild^  unb  \)a^  Uebrige  (jinjugerüt^rt,  äule|t 
wirb  bie  ntit  etlunä  'SRUdj  gerrüfirte  |)efe  bnrdigemifdöt,  bie  SD^affe  mit  ei* 
nem  flactien  fjölsernen  Söffet  tücf)tig  gejrf)(agen,  fo  ha^  fie  S3tafen  wirft,  in 
bie  äugerid)tete  gorm  gegeben,  in  lauwarme^  SSaffer  geftettt  unb  2i  ©tun* 
ben  gefod^t. 

®§  !ann  eine  fßumfauce  ha^n  gegeben  Werben ;  auc^  wirb  biefer  ^ub* 
bing  o^ne  ©auce  ju  SBraten  unb  gefoditem  Dbft  angerid)tet. 

i8ei  einigen  ©d)uffeln  für  8—9  ^erfonen. 

29.  @c)uöl)uarf)er  5!}lcfjl=^ubbi!iö  mit  .^efe.  if  ^funb  gutes 
mc%  1—2  Unsen  trocfne  ober  4  ©Blöffel  gewäfferte  bicfe  ^efe,  3—4 
linsen  gefdjmoljene  ^Butter,  4  (g^töffel  S^ickx,  3?ofinen  unb  KDrintl)en  nac^ 
S3etieben,  äufommen  etwa  7—8  Unjen,  fnapp  f  Ouart  lauwarme  9KiI^, 
2  eier. 
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3}lan  rüf)rt  bie§  ndc^  itiitcreinonber,  Iä{3t  c§  öor  bem  SJod^en  in  ber 
gorm  aufgcljen,  ober  ftcUt  bie  gorm  in  iautüarmeg  SBaffer  unb  Iäf3t  fol* 
cl}e§  langiam  gum  ^'odjeit  fommcn. 

©ine  grudjtfauce,  ober  gefdjmolgene  S3utter,  ober  gefod;te§  Dbft  mit 
reid)Iid^  93rül)e  bajii. 

®ie  Hälfte  biefcr  Portion  reid)t  Ijin  für  ü — 7  ^erfonen. 

30.  md}h  Hiib  9Bciprüb=^|>iibbittö  ju  ßcfor^tcm  Cbft,  t)or= 
jüglid)  ju  S^ivucu  ober  ftifd)cu  ^]iyctfd)cu.  Knapp  i  Onart  ajiild), 
3  Un,^cn  «ntter,  7  llnjcn  gntc§  ai?el)(,  8  (Sier,  ^  Sficclöffcl  9JJn§!atbIüte, 
i  $fnnb  nlte§  gcriebenc§  äßeif^brob,  2  (Sf^IöffcI  ^nder,  i  ®ra§  9?um. 

2)ie  .'oälfte  ber  33ntter  luirb  gefdjmoljen,  Wdji  mit  9)ii(d)  ongerüt)rt 
flinjugeben  unb  \o  lange  gerüf)rt,  bt§  jidj  bie  SJiaffe  öom  Sopfe  löft. 
iJiarfibcm  bie  ftär!fte  öi|e  Ocrbar.ipft  ift,  toirb  ba§  5(6geritt)rte  mit  ben 
Sibottern,  ber  9JZu§fatbIüte  unb  bem  Siidex  tüd)tig  gefdjlagen,  bann  bo§ 
SBeiprob  burc^gcrü^rt,  barnad^  ber  fteife  (5ierfd)aum  unb  äule^t  ber  9tum 
eben  burdigemif^t. 

®cr  isnbbing  trirb  2i  Stunben  gefod^t  unb  gibt  mit  geforfitem  Oöft 
ein  fättigenbe§  ®erid)t  für  etwa  8  ^erfonen. 

31.  2^tt)orjbrob=^-^ubbiii0.  6  Unjen  S3utter,  6  Un^en  Bucfer,  8 
(5ier,  etmaS  ^J^elfen,  3i'"i"ct,  itarbamom,  ßiti^onenfdiate,  i  ^fnnb  Ä'orin^ 
tl^en,  i  $fnnb  aik^  geriebene^  unb  burd)geficbte§  (SdiJuarjbrob. 

2)ic  löntter  luirb  ju  @at)ne  gerieben,  ©emürse,  (Sibotter,  Korinttien 
unb  'oa§i  ©(^iDorgbrob  t)in^ngerül)rt,  jule^t  ber  fteife  @^oum  ber  (Sier 
burd)gemifd)t,  fonpie  auci^  i  ®ia§  9^um. 

2)iefer  ^ubbing  toirb  2i  ©tunben  gefod^t  unb  eine  @rf)aum*  ober 
9lott)meinfauce  bajn  gegeben. 

gür  10^12  ^erfonen. 

32.  8d)tt)ar3brob=^;Pubbinö  mit  9!)laubcln.  i  ^funb  alte?  ge= 
ricbene^  unb  burd)gcfiebte§  ©c^marjbrob,  i  ^funb  33utter,  1  ®Ia§  SJot^- 
mein,  12  ©ier,  i  '^i^junh  burdigefiebter  3»rfer,i^funb  geriebene  SJianbeln, 
1  St)eelöffel  üoü  3tntmet,  obgeriebene  @d)ale  einer  t)aiben  ßitrone  unb  2 
9Jiefferfpi|en  gerfto^ene  ^arbamom=^örner. 

®a§  ©djtoariibrob  tüirb  mit  ber  $8utter  über  ?^encr  eine  SSeile  ge= 
rü^rt,  bann  ber  Söein  ba^n  gegeben.  &)xia^  abge!üf)(t,  fügt  man  ba§ 
Uebrige  nad)  unb  nac^  unter  fta^fem  ^Rubren  t)insu  unb  mifd;t  ben  fteifen 
,@d)aum,  tüie  immer,  ^ule^t  burdö  bie  SOJaffe.— SKan  foc^t  ben  ^ubbing  2 
— 2^  ©tunben  unb  gibt  eine  Siotl^toeinfauce  bogu. 

gür  12—14  ^erfonen. 

33.  ^4>f»i.U'fficnteu=^ubbtiin  (fe^r  n«t).  i  ^funb  au§ge!ernte 
Slofinen,  i  ^funb  ä'orintben,  i  ^^^fiinb  fcingcfdjuittcne  SWanbeln,  6  linken 
ßucfer,  14  (gier,  !napp  f  Ouart  mUd),  18  Ünjen  2  Xage  alte§  9Jii(^brob, 
ot)ne  Sflinbe  gebogen. 

®a§  S3rob  toirb  in  ©(Reiben  gefc^nitten,  in  33uttcr  gelb  gebraten  unb 
in  SBürfet  gebrodien.  Wild),  ßuder  unb  (gier  nebft  ßitronenfdiale  »uerben 
^ufammen  gcfdilagen;  ba§  Uebrige  luirb  tagentueife  in  bie  jugeriditetc 
5orm  gelegt  unb  luie  3^iebadpubbing  mit  ber  ©iermild)  übergoffen. 
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StJlan  tä|t  ben  ^ubbtng  2— 3i  ©tunbeu  fodien  unb  gibt  eine  ^im* 
'b^n'  ober  ^ofiauniSbeerjauce  bojit. 
gür  15—18  ^erfonen. 

34.  SöciProb=^45ubbinn  {\t\)X  )t)ol)lfd)mctfeiiii).  2  «jSfunb  3 
Hnjen  2  %aqe  qUc§  SBeiprob,  i  ^^unb  Butter,  10  (gier,  i  ^futtb  3uc!er, 
I  $[unb  ^orintfien,  3^^"^^^  ober  ^itronenfd^ale  unb  ein  f(eine§  ®ta$ 
§iitm  ober  5lrra!.  ©in  3wfn|  Don  2i  Unje  feingef(i)nittenen  ober  grob* 
lid)  gcfto^enen  93ianbeln,  i  Un^e  Zitronat,  ettüo§  $JieIfen  unb  ^arbamom 
ma6)t  biefen  ^ubbing  ganj  befonbery  fein. 

®Q§  SBeiprob  unrb  abgefd)ä(t,  gerieben,  über  g-euer  mit  ber  ^älftc 
ber  S3utter  gcrübrt,  bi§  c§  rcdjt  t)ei^  geworben,  bie  Üiinbe  mit  Wlilä)  ju 
einem  birfen  SBrei  geformt  unb  fein  gerü£)rt.  ®ann  reibt  man  bie  übrige 
S3utter  meidi,  rü^rt  nocb  unb  nad)  ©ibotter,  S^ideic,  ©elüürj,  ^orint^en, 
t)a§  etttiüS  abgefüljlte  SSeiprob  ^ingu  jotoie  and)  ben  festen  (Sd^aum  ber 
<Sicr  unb  julr'öt  ben  3inm. — jDer  ^ubbing  jt)irb  2i  ©tunben  ge!od)t  unb 
eine  ©d^auni^  ober  9?umiauce  baju  gegeben. 

gür  IG— 18  ^erfonen. 

35.  Cbft='|iubbtirg  (fc()r  pi  eni|)fc(){cu).  2  ^funb  2  Unjen  2 
S;age  alte§  SSeiBbrob,  impp  1  Ouart  SDIild),  J  $funb  Söutter,  10  gier,  je 
uadjbem  ba§  Dbft  Dir!  ober  tt)eniger  ©äure  lot,  6 — 8  Un^en  geriebener 
^uder,  ßitronenfdjate  unb  Bi"iniet,  and)  nod)  Gefallen  \  ^funb  ^orint^en. 

S)a§  Söeiprob  lüirb  bünn  abgefd)ält,  in  fleine  ©tüdfe  gebrochen,  mit 
ber  TIM)  unb  $8utter  fo  lange  über  geuer  gerül)rt,  bi§  e§  fic^  üom  Stopfe 
löft,  unb  3um  Stbbompfcn  l)ingefteüt.  SDann  rüt)rt  man  obige  %^dU  — 
t>en  fteiren  ©imei^fdjaum  julc^t  —  Iiinju,  gibt  bie  SJJaffe  obn)ed)feInb  Io= 
gentücüe  mit  in  @d)riben  gefdinittenen  fauren  5tepfeln  ober  mit  ^irfc^en 
in  bie  gorm  unb  todjt  ben  ^nbbing  §tt)ei  ©tunben.  ®erfelbe  fann  o^ne 
<gauce  mit3uder  geaeben  toerben. 

gür  12 --15  ^-Ser fönen. 

3G.  2öcintrauben=^ubbluß  (b^önleic^ctt).  k  ^funb  SButter,  8 
^ier,  ^  ^funb  feiugeftofjene  9Jianbctn,  i  ^^funb  burd^gefiebten  3uder,  ßim* 
Tnet,  ou^  nad)  Setieben  etma§  3itronenfd)aIe,  f  ^funb  abgefdjälteö  SSei§* 
"brob,  ein  @up)3entciler  üott  obgepftüdter  Trauben. 

Tlan  Widji  ha§:  S5?eiprob  tu  !alte  SCftild)  ein,  brüdt  e§  ou§,  rü^rtbie 
Butter  p  @o^ne,  gibt  (gibotter,  ßwdcr,  ©^mürj,  ba§  SBeiprob  bagu,  unb 
mifd)t,  nad)bem  bie  9Jlaffe  ftar!gerüt)rt  ift,  bie  5;rauben  nebft  "bcm  ©iujei^« 
jdiaum  burd). 

Man  laffe  biefen  ^:pubbing  2  ©tunben  foc^en.  ©ine  ©d^aumfouce  ift 
am  angenet)mfteu  bagu. 

prS-iO^erfoncn. 

3  7 .  titBltf  (^er  warmer  ^-Icif  d)=^^ubbittß.  man  nimmt  2  «ßfunb 
fd)iere§  3xinbfleifd),  fc^abt  e§  oon  ben  @ef)nen  unb  badt  e§  mit  einer  flei= 
ucn  ßmiebet  gong  fem.  ®ann  reibt  man  k  ^f""^  Sutter  su  @at)ne, 
rü()rt  nad^  unb  nac^  binju  8  gange  (gier,  einige  Söffet  faure  ©a|ne,  ßitro* 
nenfd^ale,  etmag  Pfeffer  unb  9^elten|3feffer,  einen  möglid)ft  frif(^en,  gerei« 
aiigtcn,  gang  fein  ael)adten  |)äring,  3  Unsen  ni^t  fnfdie§  Sßeiprob  ol)nc 
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9iinbe  in  Mtem  Saffer  etlüag  gelüeidjt  unb  au§gebrucft,  fein  geljacfte 
(^f;ampignon§  imb  Wovdjthi  unb  y)a§i  uötfjigc  ©afg.  SDicfe  gut  gemengte 
aJiaffe  lüirb  in  einer  hJo^I  gugcrid^teten  gorm  2  ©tunben  nnnnterbroc^en 
gcfoc{)t.  ®§  fann  eine  ^reb§=  ober  aJlordjelfauce  baju  gegeben  loerben; 
bei  le^terer  bleiben  bie  9J?orrfieIn  int  '»^ubbing  toeg. 

38.  ^^-^ubbina  tjoii  faltcm  ^l^alböbratcii,  am  kften  ttiorm,  bod) 
aud)  fnlt  ,]u  (\ibin  (jclji*  cmvfel)ien'3tücrtl)).    i|  ^^funb  üon  i)aut  nnb 

'  @el)nen  befreiter  ilatbö braten  üon  gan^  frijctiem  dycfdjmacf,  fet)r  fein  ge^ 
'^arft,  8  gier,  tna^p  G  Unjen  Butter,  2  -3  Ünjen  2  Xage  alk^  nbgefdjäl' 
tc§  unb  geriebene^  9[Rilrf)brob,  i  Dbertaffe  fü^e  ©at)nc,  6  Üeingetiadte 
@d)aIotten,  @al^  unb  etinaS  S[Ru§fQlnu^. 

S)ie  ©djalotten  nierben  in  1  Unje  ber  bemerften  93utter  gefc^nji^it, 
bann  2  ©ier  mit  2  (S&löff  et  SBaff  er  5ert(o|)f  t,  tjinsugcgcben  unb  f  otc^eS  gn  ioei= 
d)em  9tiit)rei  gemacht.  ®arnad)  reibt  man  bie  übrige  ^Butter  ^u  tgat^ne,  gibt 
nad)  unb  nad)  6  (gibotter  tjiu^u  unb  rübrt  eg  eine  SBcite  ftart  noc^  einer 
Seite  bin,  tüo  bann  gtüt)rei,  SJdId)brob,  @al)ne,  9Jlu§tatb(üte,  Kalbsbraten, 
tia^  nöt^ige  ©al§  unter  ftetem  llmrüt)ren  {jingugefügt  unb  barauf  ba§  ju 
fteifem  ©d)aum  gcfd)(agene  ßimci^  burd^gemifc^t  Ujirb.  ®er  ^ubbing 
wirb  in  einer  gut  borgerid)tcten  gorm  1^  ©tunbe  ge!od)t  unb  mit  einer 
(Jf)am|3ignon§'',  ^xth^'  ober  ."(l'raftfance  i)eif?  jur  2;afcl  gegeben.  ^aU 
tüirb  berfelbe  mit  einer  ©ance  ferüirt,  bie  üon  einigen  liartgefodjten,  fein= 
geriebenen  (Sibottern,  reid^Iid)  feinem  Oel,  2Beineffig,  ^i^der,  Kadern,  eU 
toa§>  Senf  unb  Pfeffer  gut  gerührt  tt)irb. 

gür  12—14  ^erfonen. 

39.  .^rebö'^^ubbiiiö.  l  ^f""^  6  ^^"ä^n  gutes  2  Xage  atteS 
SSeiprob,  i  Unart  frifc^e  ä)^ild),  3  Unjen  S?reb§butter,  10  frifd)e  ©ier, 
i  ^funb  burdjgeftebter  3uder,  -h  Un^e  gefto^ene  bittere  9Jiacronen  ober  bie 
kid-)aie  einer  Zitrone,  fnapp  i  ^funbfeinge{)adteS  9'Jierenfett  unb  18  ©tüd 
fteingefd)nittene  .Krcb§fd)n)än5e. 

@^  n)irb  üon  Söci^brob  bie  Prüfte  bünn  abgefd)nitten,  fo(d)e§  in  ber 
WÜ6)  gcrt)eid)t  unb  gänjüd)  serbrüdt,  barauf  bie  Krebsbutter  föeid)  geriet 
hen.  t)ann  rül)rt  man  nad)  unb  nad)  ©ibotter,  Qudex  unb  3Jiacronen, 
^üerenfett  unb  bie  KrebSfdjiüänje  ^in^n,  mifd)t  gntel^t  hm  fteifen  @d)aum 
ber  (Sier  burd)  unb  Iäf5t  ben  ^ubbing  2^  ©tnnben  fodien.  ®S  loirb  eine 
©ance  üon  ©abne  ober  SJlilc^  unb  Krebsbutter  baju  getod^t  unb  mit  (Bu 
bottern  abgerührt. 
,        gür  14—16  ^erfonen. 
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IX.  ^Ittftftttte  ttttb  Der! c^ie^eurtttige 

^  A.     ^  «  f  (  ä  u  f  e. 

K  1.    Sm  5lJlöcmetncn. 

gormberSdjüfjel  ®ie  gorm  ju  ben  Stiifläufert  mu^  gtcic^ 
einer  ^ubbingäform  te^anbelt,  and)  tüte  biefe  titit  33utter  auSgeftricfien 
unb  mit  3'üiebac!  be[treut  itierben.  ^n  @i-inangelung  einer  gorm  !onn 
äuui  ^luflauf  ait(^  eine  @^ü[f^,  tvMjt  bie  |)i|e  »erträgt,  genommen 
rt)erben. 

|)  i  I  e  u  n  b  S  a  rf  e  n.  ®te  ^i|e  barf  Weber  ju  [tarf  noct)  ju  fd^roac^ 
fein  unb  bie  Unterf)t^e  nid)t  fet)Ien.  Sei  Ermangelung  le^terer  !önnen 
äiuei  glü()enb  gemad/te  53o[äen  auöt)elfen,  bie  einmal  erneuert  toerben 
muffen,  Wan  ftetit  bie  gorm  am  beften  auf  einen  tieinen  9toft,  inbem 
man  fie  bann  bre^en  fann,  ot}ne  ben  3tuf{auf  ju  beniegen.  ©oüte  berfetbe 
t)on  oben  jn  frü^  garbe  befommen,  fo  fann  man  bie  fernere  ipi|e  burd^ 
Uebertegen  öon  ^apierbogen  abtjalten,  jeboi^  mu§  ber  erfte  Sogen,  fall§ 
ber  9luflauf  nod)  meicf)  h)äre  unb  alfo  onfleben  n)ürbe,  mit  Sutter  beftric^e« 
Werben. 

2)ie  gorm  mit  einer  Serbiette  §u  umlegen,  ©er 
Slnftauf  mirb  nic^t  umgeftürst,  fonbern  in  ber  (Sii)üffel  ober  gorm,  Worin 
er  gebacfen  ift,  o.ifgetragCii.  Sediere  wirb  auf  eine  ^oräellanfc^üffel  ge^ 
fteUt  5u  Sifc^  gebradjt,  bei  0:feiu]^.^.;!:  terljer  mit  einer  feinen  Serbiette, 
in  Sreite  ber  gorm  gefalten,  nmiegt. 

2.  8agp=5(nftauf.  i  ^funb  Sago,  Wdä),  6  (gier,  3  Unjen 
Sßutter,  3  Unjen  Qadn,  ß^ttonenfc^ale  nac^  Sciieben,  2  Unjen  feinge* 
fto^ene  SJianbeln,  worunter  6  ©tücf  bittere  fein  fönnen. 

2)er  (Sago  wirb  abgebrüljt,  in  1  Ouart  Tliid)  ga'^r  unb  fteif  gefoci^t, 
ba§  er  ftci^  bom  Xopfe  abtöft.  ®ann  rüt)rt  man  Sutter  ju  Safjne,  gibt 
na^  unb  naä)  Eibotter,  Qüä^x,  Qitvontn'iö^ak,  SJianbetn,  ben  etwa§  ah' 
getü^tten  Sago  unb  äu(e|t  "Qa^  ju  ScJiaum  gefd)tagene  Sßeifie  tiin^u. 

2lnd^  fann  man  Zitronen  unb  SJJanbeln  Wegtaffen  unb  bem  Sluflauf 
einen  ®efd)mad  öon  Samtle  geben,  bie  mit  3uder  gefto^en  Wirb.  aJion 
lö^t  benfelben  1  Stunbe  haden, 

gür  10  ^erfonen. 

3.  9f{ci^=5luflouf.  i  ^funb  9iei§,  i  ^funb  Sutter,  8  Eier, 
i  ^:pfnnb  Qndtr:,  ßitronenfc^ale  unb  3^"^^^^,  einige  3^ieöäde,  i  '>)5funb 
gcwa?d)ene  unb  au^gefteinte  5Rofinen  unb  1  Quart  äl^ilc^. 
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2)er  ^c\§>  njirb  in  SBoffer  einige  3)Jinuten  gefoc^t,  atigegofi'cn  unb 
mit  foc^enber  3Jä(d)  nnfiä  treuer  gefegt,  ot)ne  il)n  ju  rüljren,  galjr  unb  fteif 
gefod)t;  bann  rü()rt  man  bie  ä3utter  meid),  gibt  ©ibottcr,  Quän,  ©emürj, 
ben  etma§  abgefüfjiten  9tei»,  einige  geftof^ene  ^^^icbäde,  Sftofinen  ^inju, 
mifci^t  ben  ©d)aum  burd)  unb  barft  htn  5luflauf  1  Stunbe. 

gür  10  - 12  ^^serfonen. 

4.  Souffle  au  riz,  (i^rüfjelcr)  fcl)r  fein,  tu  einer  (Sd)üffel  mit 
tolfte.  2  lluöeu  9tei»,  1  Cuort  SDtild),  4  ßier,  ^^dcr,  morau  eine 
Zitrone  abgerieben  mirb,  nad)  ®ejd^macf.  9tad)bem  bcr  9iei§  gut  abge* 
brül)t,  fodjt  man  benfclben  mit  WM),  ^uder  unb  ^itronenfdjale  langföm 
gat)r  imb  bid  unb  rüljrt  it}n  mit  4  ßiboltcrn  ab.  2)ann  ^id)t  mon  ben 
fefteu  (2d)aum  ber  (Sicr  öori"id)tig  burd)  bie  SJJaffe  unb  gibt  bic§  otIe§  in 
bie  (Sd)ü[|fl  mit  ber  Prüfte. 

^ie  ®ru[tcnfd)üfi'et  bereitet  man  aii^  folgenbe  3Eeife:  SRan  fdjtägt 
bo§  SBei^e  öon  5  ©iern  ^n  fteifcm  ©djuec,  jieljt  baranf  langfam  ^  $funb 
feingefiebten  ^ndn  burd)  unb  ftreid)t  mit  ber  ,'pälftc  bieier  ©djaummoffe 
eine  etma^  tieje  ^^Dr^^eilanfd)a(e  auy.  9hm  jtelU  man  bicfelbe  in  einen 
nic^t  3U  t)eij5en  Cjen  unb  läf5t  bie  äJiaffe  I)eIIge(b,  aber  rcd)t  !ro^  baden. 
2II§bann  gibt  man  ben  fertig  gefüd)tcn  3tei»  t)inein,  ftreidjt  bie  anbere 
4'>älfte  be§  @ierid)aum»  barüber  unb  fteHt  bie»  mieber  in  einen  mäfsig  ge« 
feilten  Cfen. 

©obalb  ber  3Xuftauf  geftiegen  unb  oben  t)ellgelb  gemorben,  mu^  ber= 
felbe  jofort  jeroirt  mcrben.  SJlan  fann  it)n  nad)  a3elieben  mit  ©eleeftüden 
belegen. 

5.  6f)0folobc=5lnftauf.  ®ut  2  Ungen  S3utter  merben  meid^  gerie» 
ben,  mit  5—6  (gibottern,  3  Unjen  Qndct,  gut  2  Un^en  geriebener  ®^o= 
lolabe,  etroa§  ^ßaniüe  unb  tnopp  7  Un^en  in  Wüä)  gemeidjtem  unb 
au#gebrüdtem  SSeiprob  gerüt)rt,  ber  ©c^aum  ber  @ier  biird)gemifd)t  unb 
f  ötunbe  gebarfen, 

pr  8— lO^serfonen. 

6.  ©rje§=  ober  9tct§me^I=5(ufIauf.  i  ^3funb  geförnte§  ®rie§* 
met)I,  t  Ouart  9)hld),  7  Ungen  S3utier  unb  2  Un^en  frifd)e§  ©c^meine* 
fd)mal§,  ober  im  ©an^en  7  Unjeu  Butter,  7  @ier,  3  Unjen  ^uder,  6—8 
©tuet  feingefto^ene  bittere  9J?anbeln  unb  etma§  ©alj. 

Man  lä^t  "üa^^  ©rieSmeljl  in  ber  9JJiId)  unb  einem  %^di  ber  93utter 
unter  ftctem  9iü^ren  fo  lange  foc^en,  bi§  e§  ga^r  unb  ganj  fteif  ift,  bann 
reibt  man  bie  übrige  S3utter  ju  ^a{)\w,  gibt  bajn  (äibotter,  Sndex, 
SJianbeln,  ©al^,  ba§  etma§  abgefüfjite  ®rie§mei)t,  unb  ift  bie§  alle§  gut 
Qcrüt)rt,  ben  feften  ©d^aum  bcrgicr.  SBiinjd)t  man  ben  2(uflauf  ju  öer- 
feinern,  fo  gebe  man  etma§  beliebige  SUiarmelabe  ober  grudjtgelee  mit  ber 
SJiaffe  lagcnmcife  in  bie  gorm. 

9Kan  lä^t  ben  5tuf(auf  1  ©tunbe  baden,  gibt  benfelben  mit  ber  jjorm 
äur  %a'\e[  unb  beftreut  it)n  mit  Qnda  unb  ^iwniet. 

gür  10    12  ^erfonen. 

7.  9)leI)I=5(ufIouf.  ©iefelbe  SD^laffe  mie  ju  Sotf)=  ober  ©djmamm* 
tpubbing  (VIII.  9io,  17)  ioirb  1  ©tunbe  gebacfen.    Man  rüljre  öor  bem 
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|)inetngeben  be§  ®tit)et^f^aume§  3  Unjen  2  Xage  alte§  geriebenes  SSei^- 
brob  burd). 

gür  12—14:  ^crfonen. 

8.  9lounc)i=^iluf{auf.  7  Uti^en  feines  9JJef)I,  i  ^fnnb  Buder, 
i  ^funb  Butter,  2  Un^cn  ge[to§ene  9JianbeIn,  4  (gier,  f  Ouart  mit 
SSaniüe  ober  3itronenfd)ale  getöürgte  9}iilc^.  S)ieö  alles  fctjt  man  auf§ 
geuer  unb  rüf)rt  eS  ju  einer  biden  ©reme  aB.    ®ann  reibt  man  noc^ 

I  Unje  S3utter  meic^,  fügt  5  (gibotter  t)tn,^u,  riiljrt  eS  mit  ber  Söiaffe 
tüchtig  burd),  üermif^t  biefe  mit  bem  gn  ftarfem  @d)aum  gefd^tagenen 
(£in)el|  nnb  badt  fie  in  einer  gorm  ober  9tanbjd)üfiel  1  ©tunbe  in  mä^i* 
ger  ^i|e. 

®S  toirb  (£ingemod)teS  ober  feines  ©ompote  bogu  gereid)t. 
gür  6—7  ^erfonen. 

9.  äßeif}bvöb=5(ufIouf.  aJian  läfet  6—8  Bnjiebäde,  mit  foc^enbetr 
Wüä)  übergoffen,  meid^en  unb  rü^rt  bic  SRaffe,  fo  lange  fie  nodö  ^ei§  ift, 
•mit  einem  ©tid)  53utter  gan^  fein  (fie  barf  nid)t  ju  bünn  fein),  gibt  2  Unjen 
geriebene  aJtanbeln,  8—10  (Sigelb,  ßnder,  Zitrone  nadj  @e|d)mad,  eine 
Obertaffe  öorljcr  gequellte  Ütofinen  nnb  fd)(ie|(ic^  baS  p  ©djaum  gefd^to« 
gene  (gtroei^  Ijinäu  unb  badt  eS  in  ber  5IufIaufform  1  ©tunbe.  SBenn  ber 
Sluflauf  gat)r  ift,  überftreic^t  man  i^n  mit  ^o^anniSbeer=  ober  einer 
onbern  öielee,  unb  gibt  barüber  baS  bon  4 — 5  ©lern  ^u  ftetfem  ©c^nee 
gefc^Iagene  unb  mit  ^ucfer  üermengte  ©iujei^,  lö^t  eS  im  Dfen  einiger- 
maßen feft  föerben  nnb  gibt  eS  jur  2:afe(. 

gür  10—12  ^:ßerfonen. 

10.  |}»)tcl3atf£i=5(uflauf.  (Stiüa  15  ©tüd  Bmieböde  tnerben  ge* 
ftoßen,  mit  aJJibd)  angefeud)tet  unb  bajn  2  Unjen  S3utter  gu  ©d)aum 
gerüljrt,  6—8  ©ibotter,  2  Un^en  geftoßener  3iider  unb  fd)Iicßlic^  baS  gu 
©d^nee  gefd)(agene  @imei§  {jinjugegeben.  ©ine  ^uf(auf=gorm  tnirb  mit 
58uttcr  beftridjen  unb  mit  geftoßenem  B^^iebad  beftreut,  ber  $8oben  mit 
frifdiem  Dbftcom^ot  ober  eingemadjten  grüd)ten  hch^dt,  ber  Sluflauf 
barüber  gegeben  unb  im  Dfen  i— f  ©tunbe  gebaden. 

11.  (Sd)U)ar3brob=5lufIauf.  9Jac^bem  mon  7  Unjen  S3utter  ju 
©at)ne  gerieben,  werben  nod)  nnb  nad;  Ijingugerütirt  10  ©ibotter,  5  Un^en 
3uder,  ettüoS  Stellen,  3i^i""et,  lllarbamom  unb  3itronenfd)ate,  7  Unjen 
geriebenes  unb  burdjgefiebteS  ©d)n)ar5brob,  3  Un^cn  ^orintljen,  anä)  naä) 
Öeüeben  1  Unje  $IRanbdn  unb  gute^t  ber  fefte  ©d)aum  leicht  burd)  bie 
Sölaffe  gemifd)t,  1  ©tunbe  gebaden. 

giir  9  ^erfonen. 

12.  ^artoffct--5luflauf.  i  ^funb  gu  ©afine  geriebene  «Butter, 
8  ©ibotter,  f  ^funb  3uder,  i  Unse  geftoßene  9Jianbeln,  morunter  6  ©tücf 
bittere  finb,  anc^  nad)  33eUcben  3itroncnfd)aIe  ober  3itnmet.  ®ieS  StttcS 
toirb  nad)  üotr)ergeI)enber  Slngabe  gemift^t  unb  eine  äßeile  gerül)rt,  bonn 

II  Un^en  am  2;äge  t)orI)er  in  ber  ©d)ale  :^o(b  gaf)r  gefönte,  obgejogene 
unb  geriebene  Kartoffeln,  mit  3  Unjen  geriebenem  Söeiprob  burd)ge== 
rü()rt,  fomie  and)  na(^()er  ber  fefte  ©d)aum  ber  @ier.  ajian  läßt  bett 
Stuflauf  1  ©tunbe  baden —gür  10  ^erfonen. 
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13.  Cmdcttc  fouffle.  9Io.  1.  4  (S^lüffd  burdjgefiebter  Sucfer, 
4  @ier,  abgeriebene  Sd)Qle  einer  Ijalben  ßitroue. 

®er  §ucfer  roirb  mit  ©ibottern  unb  ßitronen  10  9J^inuten  ftart 
gerül)rt,  mit  bem  ganj  fe[ten  ©cfjuee  ber  gier  leidet  oermifd^t,  auf  einer 
mit  58ulter  be[trid)eneu  platte  in  einem  mä^ig  gezeigten  D\tn  pc^ftenä 
i  ©tunbe  gebaden  unb  gleich  feroirt. 

gür  5  "iserfouen. 

14.  Omelette  fouffle  auf  onbcrc  %xt  9lo.  2.  6  (Sier, 
4  (g^Iöffel  feingefto^cner  ^uder,  1  (Sßli^ffel  feine§  SJ^e^I,  i  ^funb  «utter. 

®ie  (gibotter  merben  mit  bem  ^ndcic  i  ©tunbe  gerübrt,  erft  in  bem 
^tugenblirf,  meun  man  baden  luiü,  luirb  bag  §u  fe[tem  @djaum  gcfc^logene 
(Jimeife  mit  bem  äRel)I  tiinjugerüljrt.  S)ann  lüirb  auf  einem  fd)mac^en 
gener  bie  S3utter  o^ne  ©alj  in  einer  ^^fanne  gefd)mDl5en,  baö  ^2tngerü[)rte 
f)ineingegoffen  nnb  immer  burdjgejogen,  fo  ha^  ber  Soben  l)erauffommt. 
SBenn  bie  Omelette  bie  löutter  an  fid)  gebogen  ^at,  fo  gibt  man  fie  auf 
eine  (Sd^üffe(,  fd)(ägt  fie  boppelt  nnb  beftrent  fie  mit  ^uder  unb  ^intmet, 
ober  mit  inßudcr  gefto^ener  S^aniüe  ober  man  legt  Konfitüren  bn,^mifc^en. 
'ülviä)  !ann  man  bcn  ©oft  einer  Zitrone  barüber  träufeln  unb  bann  mit 
3uder  beftrenen,  aud)  9tum  barüber  gießen  unb  fotc^en  anbrennen. 

gür  ü  '•^erfonen. 

15.  Omelette  für  beu  tnglidjen  2^tfft).  ein  siemlid)  get)äufter 
e^Iöffel  Tlü)i  mirb  mit  i  Ouart  iuarmcr  Tlild)  unb  ^  üuart  SBaffer 
fein  gerührt.  ®ann  fdjlage  man  4  frifdje  ganjc  @ier  oon  gel)öriger  Qirö^e 
mit  etma§  @a(§  uub  Dcrmifc^e  e§  miteinanbcr.  S)arnac^  tucrbe  in  einer 
fet)r  fauberen  ^4^fann!ud)enpfanne  reid)Iic^  33utter,  ober  i)alh  ä3utter,  t)alb 
gett  f)ei^  gemad)t,  ha§  Dmelette  Ijinein  gegoffen  unb  beim  t)äufigen 
S)re^en  ber  '>|i*fanue  uub  Unterlaffen  ber  güi'ffigfeit  unten  aüermärts  gelb 
gebaden,  n:)o  e»  bann  oben  troden  fein  mirb.  2)a§  Dmelette  fann  fobann 
ol)ne  weitere^  mit  einem  ^45fönnenfud)enmeffer  jur  |)ä(fte  umgetlappt  unb 
ouf  eine  ^eifje  (5d)üffct  gefi^oben,  ober  mit  etma§  Qndtv  beftrent,  ober 
tjor  bem  ^ufammenfdjlagen  mit  eingemadjten  ^^reifselbeeren  ober  mit 
3(pfelmu§  beftric^en  merben. 

j^ür  4  "ilNer fönen. 

16.  SfljlUttmm  =  5luflouf.  l  ©filöffet  t}oU  bide  faure  ©aljne, 
6  (gier,  3uder  unb  yjaniUe. 

Wtan  rüt)rt  bie  ©atjue  mit  Sibottern,  Qnd^x  nnb  5SanilIe  eine  gute 
SBeile,  mifdjt  bo§  ju  fteifem  ©d^aum  gefd^lagene  ©imei^  burd)  unb  iä^t 
ben  51uflauf  fd)uetl  baden. 

t^ür  4—  5  ^;i>erfonen. 

17.  5luflttuf  Don  faurcr  5al)ne.  @tar!  l  Unart  bide  faure 
(Saline,  8  (Sicr,  4  @f3löffel  9Jic()(,  ijuder,  ;^immet,  SSanitte,  ober  in 
Ermangelung  berjelben  abgeriebene  ^itronenf^ale  unb  eine  SlJiefferfpi^e 
@alä.  »» 

®ie  ©abne  tüirb  gut  gefc^lagen,  (gibotter  nebft  bem  Uebrigen  nad^ 
unb  nad)  bo^u  gerührt,  ba§  gu  (Sd)aum  gefd)lagene  (gimei^  burdjgemifc^t 
unD  in  einer  gorm  |  ©tunbe  gebaden. 

f^üx  ü— 8  ^erfonen. 
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18.  9luflauf  öou  faurcr  Saljiic  unb  Dbft.  Dbige  9)ja[fe,  {e* 
bod)  ftatt  ber  4  föfelöffei  iütetjl  nur  i  ©felöffet  (gtarfe  über  feinet  U(tge= 
foct]te^  Dbft  gego[fen  unb  gebarfeu,  gibt  einen  feinen  unb  tt)o{}Iid)medenbeit 
Sluflauf. 

gür  5 — 6  ^erfonen 

19.  %\l^  anbcrc  5lrt.  @tar!  i  Quart  faure  (Saline,  6  gier,  3 
Un^en  feingeftofeener  ßwiebad,  3  ©fUöffel  S^'^^^r  ettt)a§  mit  3uder  fein= 
gefto&ene  i^aniüe  ober  ^imniet  unb  ^iti^on^-'nfc^ale. 

Sie  @at)ue  mirb  mit  ben  (Sibotteru  unb  bem  Uebrigen  eine  2Beite 
ftarf  gerüf)rt,  mit  bem  gituei^fi^aum  öermifc^t,  auf  gut  gefoc^teS  Obft  in 
eine  jugeriditete  Sluflaufform  ober  ©c^üffel  gegeben  unb  f  ©tunbe 
Qtbadtn. 

gür  4—5  ^erfonen. 

20.  ^()aborlicr=5lufIauf.  |)ier5U  l  eom:pote  öon  ^RftabarBer  «nb 
bie  |)älfte  ber  ajJaffe  be»  Sot^-  ober  S^ioamm^jubbingS.  $8on  Ie|terer 
gebe  man  einen  Xtjeil  in  eine  jugeridjtete  gorm,  ftreic^e^ba§  ßompote  bar* 
über,  beberfe  e§  mit  ber  übrigen  SOiaffe  unb  badfe  ben  ^iluflauf  |  ©tunbe 
bei  guter  aJiittet^i^e. 

gür  6—8  ^er'onen. 

21.  5luftouf  tJOit  ]anxm  Äirfc^cn.  |  ^funb  2  3:age  aTte§ 
SBei^brob  ot)ne  JÜrufte  mirb  in  yjiilc^  gemeii^t  unb  über  geuer  abgerüljrt. 
®ann  rüt)rt  man  ein  ©ibicE  83utter  ju  @at)ne,  gibt  tnn^u:  9  ©ibotter,  et- 
ma§  geftofeene  SfJJanbeln,  aud)  einige  bittere  ^itronenf^alen,  2 — 3  Söffet 
3uder,  ba^  äöeiprob,  ben  ($ierfd)aum,  1  ^!)Sfunb  faure  auSgeftemte  ßirfc^en, 
bie  man  mit  ßuder  oermifc^t  I)at,  unb  läßt  bieg  eine  Stunbe  baden. 

gür  9    lO^erfonen. 

22.  5Hei§=5luflauf  mtt  5(Vrtfofcn  (fc^r  gut).  |  ^funb  9f{ei§, 
i  ^funb  «utter,  i  ^^^funb  ßuder,  S^aniUe,  fnopp  1£  Quart  aJiild),  8  gier, 
in  3uder  eingcfod)te  Stpritofen,  5lprit'ofeumu^  unb  ^öanille. 

®er  3fiei§  njirb  jum  Sl'odien  gebracht,  abgegoffen  unb  uad)^er  mit  "iÖviU 
ter,  ßuder,  einem  Stüd  iöantlle  unb  ber  WMd)  langfam  toeic^  unb  fteif  ge- 
!cd)t,  bie  isomer  muffen  gauj  bleiben.  2ll§bann  lä^tman  it)n  abbampfen, 
rül)rt  bie  (Sibotter  unb  ba§  §u  fteifem  ©c^nee  gefd}Iogene  SBei^e  leidit 
burd),  gibt  eine  Sage  5Rei§  unb  eine  Sage  in  ^uder  eingetod)te  Slprifofen 
abmed)'fe(nb  in  bie  §orm  unb  läf^t  bie§  1  Stunbe  baden.  @§  mufe  gleid> 
anfangt  etma§  tüeniger  gener  barunter  getegt  merben. 

S3eim  ^erauSjie^en  be§  ^2tuftauf§  mirb  2Ipri!ofenmu§  in  bie  SOJitte 
unb  runb  tierum  gelegt. 

gür  12  -14  ^erfonen. 

23.  ©tu  feiner  5tepfcI=5(nfIouf.  geine  mürbe  ^Te^jfet,  @inge=^ 
mad^teg  §um  gntlen  berfelben,  ^  ^^funb  ißutter,  i  "il^funb  SJJet)!,  i  ^funb 
3uder,  6  (Sier,  i  Quart  9Jii((^  unb  bie  i^ölfte  ber  ©diale  einer  ßitrone. 

®ie  5te^3fel  merben  gefc^olt  unb  fo  au§gebo^rt,  ha^  fte  an  ber  (Stiel* 
feite  unoerlc^t  bleiben,  bie  ^ölilung  tüirb  mit  etma§  Eingemachtem  gefüllt 
unb  in  eine  mit  S3ntter  beftrid)ene  (Sd)üffel,  in  »eldier  man  baden  fann, 
neben  einanber  geftedt.    'Sann  mirb  bie  |)älfte  ber  S3utter  gefdjmoljen^ 
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SJlel^t  unb  SJ^ild)  angerüf)rt,  tiinj^ugefügt  unb  über  geuer  gerüf)rt,  bi§  e§ 
fic^  üom  ^opfe  ablöit.  Uutcibc^  riit)rt  man  bie  übrige  Sßutter  tüeicf),  gibt 
©ibotter,  3"i^cr,  3itronenid)ale  unb  bie  etiDa§  abgcfüljüe  SJiaffe  baju  unb 
mi[d)t,  tüenn  atle»  gut  gerüljrt  ift,  beu  feften  ©dja'uru  ber  gier  leicht  burc^ 
unb  gibt  bic§  über  Die  ^itcpfet,  'hex  Stuf  lauf  toirb  füglcid)  in  bei:  Dfcnge^ 
fteHt,  in  mittelmäßiger  ^i^e  1  ©tunbe  gebacten  unb  in  berjelben  @ct)üfjel 
oufgetrngcn. 

Stnd)  fann  man  bie  5te:pfel  in  üier  X^eile  frfineiben,  ftatt  be§  (ginge* 
mod^ten  'd  Unjen  gettjafcfiene  ^orintt)en  ätt)ifd)en  ftreuen  unb  jene  9Jiaf[e 
barübcr  t)ertf)eilen. 

gürS  — LO  ^erfonen. 

24.  @ctt)(Jt)nli{^cr  3lu[Iauf  t)OU  5tet)fcltt,  bcr  jcboi^  öon  allen 
^rüi^tcit  ßcmod)t  ttJcrbcn  tann.  i  ^4>funb  a)?et)I,  3  Unjen  SButter,  | 
Ouart  SJiild),  2  (iSfelöffet  Qndex,  6  @ier,  ^itronenjdjale  ober  8  (Stüd  ge* 
ftoßene  bittere  SJianbeln  unb  li  2:^eclöf^el  ©alj. 

Sfiac^bem  bie  bemerften  X^eite  nac^  öor^crge^enber  Eingabe  jufam* 
mengefe^t  finb,  gebe  man  baüon  ben  üierten  Xt)eil  m  eine  gut  jugeriditcie 
gorm  ober  ©d^üffel,  lege  2  gehäufte  Suppenteller  in  4  Xt)ei(e  ge= 
fd^nittene  mürbe  jäuerlidie  2(epfel  barüber  t)in,  beftreue  fie  mit  Qüdtx  unb 
3immet,  hehcde  fie  mit  ber  übrigen  3Jia([e  unb  bade  ben  Sluflouf  1^ 
@tunbe. 

S)erielbe  fann,  mie  oben  bemerft,  üon  oüen  {5i^üd)ten  gebaden  »werben. 
3toetfc^eu,  fomot)t  frijd)e  aU  getrodnete,  mcrben  ausgcfteint,  le^tere  aber 
üor  bem  Stu§fteineu  meid)  gctcd)t;  bei  faftigen  grüd)ten,  atg:  fauern  ^'tr= 
fc^cn,  ^eibelbeercn  (^idbecren),  Qot)aiiiüybeeren  ac.  mirb  be§  ©afteä  rt)e= 
gen  geftoßener  |]miebad  mit  bem  Dbft  öermifd)t,  unb  je  nac^bem  foId)e§ 
üiel  ober  meniger  ©äure  Ijat,  mei)r  ober  weniger  üerjüßt. 

gür  10—12  ^erfonen. 

25.  5lufIauftJOu5lcVfcIn,frtfrf)cn,  aiid)  netrotfuetcn  ^wctjc^ctt. 

2  ©uppentcüer  gejdiälte,  in  3  Xi^eile  gejajnittene  Stcpfel,  1  (iJla*  aiiein, 
3uder  unb  3tmmet,  19  Unseu  2  2:age  alte  Semmel,  |  ^j^funb  58utter,  8 
@ier,  6—8  Stürf  feingeftoßeue  bittere  9}ianbeln  ober  ^'-troiienfd^ale. 

S)ie  atepfet  taffe  man  mit  Sßein,  3""^^^^  u"b  ^i'nn^et  in  einem  ir= 
benen  (^efd)irr  langfam  meid)  merben.  grifdie  ßioetfdEien  pni^e  man  ah, 
entferne  bie  Steine  unb  tod^e  fie  oI)ne  meitere  glüffigfeit  in  ibrem  eigenen 
6aft  mit  ^nder  unb  ^iimnct.  ^eibe  Dbftforten  bürfcu  nid;t  5crtod)en. 
Seim  ^'odjen  ber  getrodneten  3'üetfd)en  ridjte  man  jid)  md)  ^melidj-im* 
©ompote  (unter  XV).  Unterbeß  mcid)t  man  bie  Semmel  in  9JJild;,  mac^t 
bie  ^lälfte  ber  ä3utter  ^eiß,  rüt)rt  bie  Semmel  bann  troden  ab  unb  [teilt 
fie  jum  Stu^bampfen  l)in.  3^od)  bem  merben  ©ibotter  nebft  bem  (S)enann= 
ten  t)in3ugerü^rt,  bie  äJiaffe  gut  gefdilagen,  mit  bem  Sdjaum  ber  (Sier  oer= 
mifd)t  unb  bie  ^alfte  in  bie  au§gcftrid)ene,  mit  ^^i'i'-'^Qcf  beftreute 
©d)üfiel  ausgebreitet,  ba§  geformte  Obft  barüber  geflrid)cn  uuD  mit  ber  an= 
bern  i)älfte  ber  9JZaffe  bebedt.  SQJenn  ber  5tuflauf  f)alb  gat)r  ift,  mirb, 
o^ne  bie  gorm  au§  bem  Ofen  ju  nehmen,  rafc^  etma§  grobgeftoßener 
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^udfer,  mit  3iintt^et  gemtfd^t,  barüBer  geftreut  unb  üoüenbS  ga^r  unb  bun* 
!e(gelb  gebacfen,  toa§>  in  etlüa  liStunbe  ber  goU  ift. 
gür  10  ^erfoncn. 

26.  3le))fcl=^^luf {auf  auf  aubevc  %xt  Tlan  nimmt  jmei  @up= 
^enteüer  fteife;^  ^^Xepfelmu§,  öermengt  c§  mit  23  Unjen  2  Sage  altem  ge= 
riebenem  SBeiprob,  i  '"^imx'o  ^ergangener  iöntter,  8  (Sibottern,  Q\xätx  unb 
ßimmet,  rü^rt  ben  (5rf)aum  ber  (gier  burd)  unb  badt  ben  Stuftauf  in  einer 
gorm  li  8tunbe. 

gür  10  ^erfonen. 

27.  5luf lauf  i)on  5lc^fcln  unb  ^rob.  (Sin  getiäufter  (Su:p)3en* 
teuer  in  @d}eiben  geic^uittene  2(e))fel,  eben  fo  üiet  geriebeneg  Ijaih  ©liimarj^ 
^alb  SSeiprob  i  ^^funb  ßucfer,  2  Unjen  ^orint^en,  2  (BMd  frijc^e  33ut'- 
ter,  ettüa§  gcfto^ene  ^Zelten  unb  ßimmet. 

®a§  si^rob  mirb  mit  ber  ^älfte  be»  Sndtx^,  3^nintet  unb  Steifen  oer* 
mifd^t,  ^ieröon  eine  Sage  in  eine  ^ugeriditete  gönn  geftreut,  mit  ©tiicfcfien 
Butter  belegt,  eine  Sage  5lepfet,  Storintt)en,  3udcr  unb  3"""^^^  barauf 
gelegt  unb  fo  abme^felnb  fortgefaljcen,  big  33rob  ben  @(f)tu^  mad)t. 
5)ann  mirb  ber  3tuf(auf  mit  reirf)lict)  Stücfd^en  33utter  belegt,  unb  bei  ftar= 
ler  |)i|e  li  ©tunbe  gebaden. 

pr  6-8  ^erfonen. 

28.  Sdjaumöciidjt  9lü.  1  (al§  9JlittcIfd)üffet,  aut^  al§  ^orte). 

f  ^funb  3miebacf,  |  Ouort  äliild),  8  gier,  ßudcr,  3iti^onenfcf)aIe,  i^orin= 
tt)en  ober  3iofinen  unb  gtud)tge{ee. 

Wild),  ©ibotter,  3^tronenf^a(e  unb  4  S^föffel  Qndex  merben  unter* 
einauber  gerüfirt  unb  bie  ßmiebäde  barin  gemeiert.  ®ann  mlrb  eine 
©d^üffet,  morauf  bü§  ®erid)t  jur  Xafel  fommt,  mit  S3utter  beftrid)en  unb 
mit  SBei^rotfrumen  beftreut,  mit  bem  britten  S^eil  ber  ^wiebäde  belegt, 
etma§  l^orintijen  unb  grud){gelee  barüber  ocrtfjeilt,  mieber  mit  einem 
SDritt^eit  3>üiebad  nebft  einer  Sage  Slorintlien  ober  IRofinen  unb  (SJelee 
üerfcticn  unb  jule^t  mit  bem  9teft  ber  3iüiebäde  bebedt.  SDarauf  mirb 
bag  (S^eridjt  mit  ßnder  unb  ^i'^'^et  beftreut,  mit  einer  fc^lie^enben 
@d)üffet  feft  gugebedt  unb  -}  (Stunbe  lang  auf  foc|enbc§  Söaffer  gefteHt. 

kad)  5ßeriauf  biefer  3^it  mirb  ba§  (Simei^  tu  8d)oum  gcfd)Iagen,  mit 
einem  (gj^Iöffel  Qudn  üermifd)t,  über  bie  9Jiaffe  geftrid^en  unh  etma  10 
9)linuten  in  einen  f)ei§cn  Dfen  geftellt. 

gür  20  ^^erfonen. 

29.  5luflauf  tJon  %?fidn  unb  9tci§.  ^m  Sler^ältnife  m  ber 
gorm  i-^l  $fnnb  9iei§,  3)lild},  4  -7  linken  3uder,  3—5  Unjen  S3utter, 
4—6  gier,  12  --14  faure  Slepfel,  2Bein,  Bitrone,  5(pfe(fine. 

Man  todjt  ben  al'gebrüljten  9^et§  in  Mild)  unb  einem  Stüd  frifdier 
58utter  gal)r,  aber  nid)t  ju  tüeic^.  ßiigteic^  !od;t  man  gejd^äüe  unb  t)alb 
burd^gefdjuiitene  S3or§borfer  SIepfel  in  SBoffer,  SÖcin,  Qudev,  3itronen=^ 
faft  unb  ®d;ale  ga^r,  boc^  muffen  fie  gang  bleiben,  nimmt  fie  ou§  ber 
^rü^e,  gibt  ju  bcrfelbeu  nod)  fo  üiel  3"der,  ba'^  fie  geleeartig  mirb,  unb 
brüdt  ben  @aft  einer  SIpfelfine  baju.  S'Jun  reibt  man  bie  übrige  S3utter 
tveid),    rübrt  (Sibotter,  3"cfer,   ben  9iei§  tiinju  unb  mift^t  ben  fteifen 


Siuflüitfe  unb  Devfdiicbcuavttcjc  @ertc(}te  Don  ajiacavoni  unb  Jiubeln.     169 

(gilüeifefdjouni  Ieirf)t  burd).  Sarnacf)  legt  man  in  eine  gut  gugeric^tete 
gönn  eine  Sage  Üiet§,  eine  Sage  iüzp^d  unb  bcbecf t  biefe  hjieber  mit  9iei§. 
^ie  5(epiet  bürfen  bie  Seiten  ber  e^orm  nidjt  berüt)ren  unb  aud)  nid^t 
aug  beul  9iei§  IjerDori'teJieu.  ®anu  ftrent  man  ge[to^enen  ^luiebacf  bar« 
über  unb  legt  fleine  @tücfcf)en  S3utter  barauf,  lä^t  ben  2(uf(ouf  etiua  eine 
©tunbe  hadon,  ober  fo  lange,  bi»  er  eine  jd)öne  gelbe  garbe  betommen 
t)at,  ftür^t  itjn  bann  auf  eine  (Sdjü[|el  unb  gibt  bie  geleeortige  Sauce 
barüber. 

gür  15—18  ^erfonen, 

30.  ^c^filci(i)eu  (etnfarf)  unb  qnt).  (S§  iüirb  eine  Sage  $Rei§, 
tueldier  in  Mikt)  mit  einem  ©tiidc^en  ^Himn^et,  cttüa§  Qndcv  unb  (galj 
bid  gefod)t  ift,  in  eine  5öadfd)üi"je[  ober  gorm  gebrad)t,  eine  Sage  ge!od^= 
te§  Sie^fclmu^  barüber  geftrtdjen,  mit  9^ei§  beberft,  mit  3uder  unb  fein- 
gefto^enem  ^miebad  beftieut  unb  etlüa  1  8tunbe  gebaden. 

3 1 .  SPouiIlc=5iuf (auf.  9Jian  fod)t  Ü  ^int  Tlild),  3  Unjen  feine§ 
We^i,  3  Unjen  iöutter,  bicje»  über  geuer  gefegt  unb  gerütjrt,  bi§  e§  noni 
2;opfe  loSlüBt;  bann  gebe  man  3  linken  ßuder,  8  öigetb  unb  53ani(Ie, 
^ulel^t  ben  feftcn  ©d^nce  öon  8  (Siern  t}in§u  unb  bädt  e§  in  SKittel  -  ^i|e 
i  «Stnnbe.    SBenn  ber  Stuftauf  fertig  ift,  lüirb  er  mit  ßiicfer  beftreut. 

32.  5lufIouf   öott   ^)Jlild)rciÖ=9kften  ober  5tc))rclrcig  =  tieften. 

Wan  lä^t  1  (Äi  grofe  Isöutter  jerge^en,  ^errübrt  e§  mit  4  ©ibottern  unb 
ettt)a§  QudcTi:  unb  gibt  ben  9iei§  mit  etroa§  ^i^^^ottenfdiate  unb  einigen  fein 
geftofeciien  ^'üiebäden  unb  bem  (Sierfdjuee  t)inein  uub  badt  bie§  f  -1 
©tunbe;  and)  tann  man  biefeS  @eri(^t  üon  übrig  gebliebenem  3tepfelrei§ 
mad)ea  unb  Cbftfance  basu  geben. 

33.  (Sc^njar,^cr  ^^iagiftcr.    3tujlauf  für  einen  täglid)en  lifd). 

f  ^funb  SBeißbrob  suirb  in  5d)eiben  gefdjuitten  unb  in  Söutter  gebraten, 
1  ^45funb  ^^flaumen,  bie  am  tiDrt)ergel)enben  2;age  gen)afd)en,  abgcfoc^t 
unb  nad)bem  eingeloeid)t  finö  (man  tann  fie  über  ^Zac^t  in  bcu  ä5vatofcn 
fteCten),  toerben  ansgcftcint  unb  mit  bem  ^löeiprob  tagenuieife  in  eine 
Springform  getegt,  bann  iuirb  ftar!  4-  öuart  S^ili'^,  bie  mit  ^f(aumen= 
brül)e  Liermifd}f  mirb,  mit  2  (Siern  geftopft,  barüber  gegpffcn,  etföa  2 
Ungcn  23nttcr  in  ©tüddjen  jerttjeitt,  barüber  getegt  unb  im  ^adofen 
1  Stuube  gebaden. 

{^ür  6—7  ^^erfbnen. 

34.  .öävinö§='^luflanf.  5man  rid)te  fic^  uac^  bem  ßartoffet=5tuf- 
tauf  {)}lo.  12),  laffe  fetbftrcbenb  Manbetn,  ßnder  unb  bie  barin  benannten 
©eiuürje  lueg,  unb  rüljre  rcic^tid)  2)hi§tatnu^  unb  ba§  in  feine  äBürfet 
gefd)nitteue  gleifd)  öon  2—3  gut  geioäfferten  uub  ausgegräteten  ^äringen 
uebft  einer  Untertaffe  in  33utter  broun  gebratener  ^^üi^^ctn  unb  etroa§ 
Pfeffer  unb  SRetfeupfeffer  burd). 

gür  10  ^erfonen. 

35.  ^•Ieijd)=':}(uflauf.  SD^an  rtd^te  fic^  nad)  ^ubbing  öon  tattern 
Äatbäbraten  in  ^2tbtt)eitung  Vi  IL  9?o.  38. 
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36.  9}lcl)ii>ctfe  iJoit  9lube(u  (für  4—6  ^crfoncn).    ^n  @r= 

watigehnig  ooii  atei^nubeht  mad)e  nmit  üou  3  Stern  einen  ^Dhibelteig,  mie 
joldier  in  3(bic^nitt  X[.  5Ro.  16  befcfirieben  i[t.  ®ann  foc^e  man  bie 
grübeln  in  (Satstüaffer  ah,  nefjme  fo(d.)e  '^eran§,  t^ue  jie  in  !altc§  2Ba[fer, 
rül)re  fie  einigemal  um  unb  breite  fic  ^um  ^2(btroc!nen  auf  ein  @ieb  au§. 
5)arnac^  merbeii  6  ©botter  mit  5  Unjen  gestampftem  ßutfer  unb  ^  ^funb 
getlätter  93utter  eine  2Bei(e  gut  geriiL)rt,    bie  abgetroctneten  ^Rnbeln, 

1  ^funb  gut  gemafcbene  unb  in  einem  %n^e  abgetrocfnete  ß'orintften, 

2  Unjen  fii^e  geftofeene  gjionbetn,  bie  abgeriebene  {Sd)a(e  einer  ^atbert 
Zitrone,  1  geftofeener  ^miebacf  unb  eine  9}lcfferfpifee  ßimmet  hinzugefügt; 
nac^bem  bie§  aüe^  gut  öerbunben  ift,  tt)irb  ba§  ^u  fteifem  Schaum  gefd)ta* 
gene  ©imeife  laugfam  burrfigejogen  unb  bie  äRaffe  in  einer  gut  üorgeric^* 
teten  9Jiet)lfpeifef orm  li  Stunbe  gebacfen. 

B.    ^Serftfjtebenavttge  ©critfjtc  Don  ^acuroni  unb 
9lnbeln. 

37.  5)locaront,  Sdiiiifcn  unb  ^^armcfanfäfc  5U  alnii)m 
^^Cilcn.  i  ^fuub  SOZacaroni,  -^  ^funb  feinget)acfter  @d)inten,  |  ^funb 
^armefanfäfe. 

®ie  SSJ^acaroni  werben  in  2Baffer  unb  ©al^  meicti  gerockt  unb  auf  bem 
^urd)f(i)(ag  mit  foc^enbem  SBaffer  über.joffen.  9^acf)bem  fie  er!a(tet  unb 
in  1  3oa  tange  @tücfe  gefc^nitten  finb,  fifimort  man  einige  feinge!)acfte 
Schalotten  in  etma§  33ntter,  tt)ut  ben  @ff)infen,  bornad)  bie  9)iacaroni, 
ben  ^'afe,  jnfe^t  noc^  inapp  l  Ouart  faure  <Bai)nt  baju  unb  badt  bie§  in 
einer  üorgeridi'teten  gorm  ober  Scfiüifel  f  ©tunbc. 

38.  5luflauf  Don  ^Jlacaroui,  Sd)iufeu  unb  ^armcfanfäfe. 
4-  Ü5funb  gjJacarotti,  1  ''Bfunb  ge!od)ter  unb  fcinge()acfter  @ct)inten,  2  Un.^en 
geriebener  ^armefantäje,  4  gier,  2  Unjen  S3utter,  !nopp  1  Quart  Tli^ 
unb  9)bi§fatnu^. 

®ie  SJJlacaroni  tüerben  in  reic^ticfiem  SBaffer  mit  @aT,^  metct),  aber 
nicbt  breiig  gofod)t,  abgegoffen,  in  1  >]olX  lange  ©tilcfe  gefif)!iitten,  mit 
bem  @d)itttcn  unb  if^äfe  neBft  9}iu§latnu&  Iagenmei§  in  bie  gornt  getegt 
unb  mit  Willi),  gefc^mof^ener  33ntter  unb  hm  ge!(opften  @tern  über= 
goffen.    9Wan  laff'c  ben  ^Uiflouf  bei  ftarfer  «pil^e  eine  ©tunbe  baden. 

39.  35aftetctt  öon  macaroni  mit  Si!)iu!cu  unb  l^äfe.  ^ier^u 
ein  $8tätter*  ober  ^^utterteig  öon  If  — 2  ^:pfunD  9JieI)l  f  ^]5runb  S!Jlaca= 
roni  in  f5(eifd)brii()e  ober  !od)enbem  SBaffer  unb  ©alj  tüeic^  gefoc^t  unb 
mm  ^Iblaufen  auf  einen  ®urd)fd)Iag  gefd)üttet,  ferner  1  getiäufter  (gup^ 
pentetter  gelochter,  mit  etmo§  g-ett  feingefiadter  @d)tnfen,  |  ^^funb  93utter, 

3  Unjen  ^armefanfäfe,  6  (gier. 

^ie  S3utter  wirb  ttjeic^  gerteben,  mtt .  bem  ^afe  unb  ben  ©tbottern 
tüditig  qerül)rt  unb  barna^  mtt  ben  gjlacaroni  unb  bem  §u  fteifem  @d?aum 
gefdjlagenen  ©ittJei^  öermifc^t.  3n§bann  mirb  eine  Sage  ©cfttnfeu  auf  ben 
oufgerottten  Xeig  getegt,  borüber  eine  Sage  öon  ber  etngerüt)rten  9Jiaffe, 
unb  fo  obtüec^felnb  fortgefof)ren,  bi§  oüeä  ^u  ©nbe  unb  ha§>  (SJange  mtt 
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einem  Dbcvbiatt  üon  Benierftent  Seig  t)erfef)cn  i[t.    Man  ridEite  ficf)  beim 
{formen  iinb  S^arfen  bcr  "i^Ja^tcte  nad)  V.  ^o.  4. 

%  n  in  c  r  { u  n  c\,  ®ie§  (iiericftt  faun  niid)  oI)ne  leig  in  einer  borge= 
rid^tcten  f^orm  ober  @d)ii[fe(  gebacfen  unb  jtntt  '4sarnicfon:=  nl(cnfall§ 
hjcifjer  (gd^mcij^erfofc  ba^u  genommen  ftierben.  Und)  tonnen  gabcn=  ober 
©emüfcnnbeln  bic  ©tcffc  ber  SDiacaroui  bertreten. 

40.  9Jiit<;aroiit  mit  SJarmcfanfäi'e.  ^  ^funb  Sölacaroni,  2  Un^en 
SButter,  3  @ran  geriebener  itnfe. 

ajiau  focfte  bie  SÜfJacaroni  in  focfienbem  SBaffer  unb  ©otj  tüeic^,  frf}ütte 
fte  auf  einen  Surchlog,  lege  fie  ^(^idjtraeife  mit  Söntter,  ^äfe  unb  üietteic^t 
noc^  fet)tenbem  ©atj  in  eine  oorgcridjtete  ?^orm  ober  ©d)ü[fet  nnb  laffe  fie 
in  ntdit  ju  iiei^em  Dfen  gelb  barfi  n.  2)ann  fr^iebe  man  bic  SKacaroni 
auf  eine  ©d^üffet  nnb  gebe  fie  m  93raten,  Soteletteö,  gricabeüen  nnb 
bergt.    Sluct)  merben  fie  ^n  feingefod)tem  ©anerfraut  gereid)t. 

5(nmer!nng.  Wan  fann  bie§  ®erid)t,  ftatt  mit  ^iife,  aud^  mit 
Suder  jitbereiten  unb  jebe§  beliebige  ©ompote  bagu  geben. 

41.  Sri^üfjcl  mit  iöratcn,  9)lacaroiit  uiib  acbratcncn  .^ar= 
toffcin  (tmd)  bcv  Su^j^c,  and)  ol§  ^JUlittcIfdjüfjcl).  ^ier^^n  pajyt 
foiuo^t  ber  aufgerollte  iöraten  al^  and)  ein  gitet.  i}e|tere§  tüäbte  mou 
nod^  ©.fallen,  entmeber  mie  ^a'ien  ober  nad)  engtifc^er  2öeife  etwa 
8  SJZinuten  gebraten,  unb  Jorge  für  eine  gute  fräftige  unb  reid)lid)e  Sauce. 
3ugleid)  merben  9JJacaroni  in  SSaffer  unb  <Bai^  wäd)  abgefod)t,  (^um  ?(b= 
laufen  auf  einen  jDnrd)fd)tag  gefd^üttet,  mit  foc^enbem  SBaffer  übergoffen 
unb  mit  gelb  gemad)ter  Sutter  nun  äum  .toc^en  gebrad)t.  Sind)  merben 
Kartoffeln  bon  mittlerer  ®rö^e  red)t  aufmertfam  ganj  meid)  unb  bunfel»^ 
gelb  gebraten.  ®ann  mirb  ber  33raten  in  sierlidie  ©djeiben  gefd)uiiten,  in 
feiner  üorigen  ©eftalt  auf  eine  t)eif3e  (Sdjüffet  gelegt,  b'.e  9Jiocaroni  ring§ 
um^er  angerid)tet,  bie  fämige  ."il'raftfauce  toi^enb  l)ei§  barüber  gefüllt  unb 
ba§  ©erid^t  mit  einem  i^'ranj  Kartoffeln  garnirt. 

Slnmerfnng.  ^i''"  2öoblgefd)mad  biefer  (Sd)üffe(  getjört  ein 
rafd)e§  3tnrid)ten,  bamit  üöraten,  3JZacaroni  unb  Kartoffeln  üöllig  t)ei^  ge- 
reid^t  merben  fönnen. 

42.  <\-t(ctbi*atCH,  9Jlacnront,  ^liü)vn  unb  (Sd)tn!cu.  ®ie  i^n^e-- 
reitung  ber  beiben  erften  1l)cile  ift  nad)  Dorl)ergel)cnber  '^'orfc^rift  unb 
tü'xxh  mit  bem  ^-?(nrtd)ten  gleid)fall^::i  bic  fämige 'öraienfancc  barüber  gefüttt. 
®ann  mirb  ba§  gut  zubereitete  9\ül)rei  in  ber  ^^fanne  reid)(id)  mit  gefoc^= 
tem  unb  fcinget)adtem  @d)infen  t»ermifd)t,  folc^e§  um  bie  ajiacaroui  gelegt 
unb  bie  ©(^iiffel  ganj  l)eif3  gur  Xafcl  gegeben. 

43.  Sc^tnfcn=9iubelu.  ^n  Ermangelung  bon  9ki§nubeln  mad^c 
mon  für  etma  8  ^erfonen  bon  2  gangen  (äiern  nnb  2  lottern  nad)  ^b- 
fd^nitt  XI  'jJlo.  17  einen  feften  9?ubelteig  unb  rolle  i^n  gan,^  bünn  an^, 
©obalb  bie  Xbeile  trodeu  getnorben  finb,  fdjneibet  man  fie'in  ©treifcnunb 
biefe  ju  9Jnbeln  üon  ber  33reite  eine§  fleinen  ginger^,  fod)t  fie  in  t'Dd)enbem 
gefallenem  SBaffer,  fd)üttet  fte  auf  einen  S)urd)fd)lrig  unb  giefjt  fod)enbe§ 
SBaffer  barüber.  Tann  n)irb  eine  tleingeljadte  3>öie&el  nnb  etma§  feinge* 
fd^nittene  ^eterfilie  mit  einem  @tüdd)en  S3utter  gebämpft,  1  ^funb  ge* 


1.72    Slufläufe  unb  Devfcf)iebenartige  ©ertd^te  con  aJiacaroni  unb  9^ubeln. 

fod^ter  ©c^iufeu  ot)ne  i^ett  tltin  gefdinitten,  6  gan,^e  (Sier  unb  6  ©iboüer 
mit  -1  Quart  bicfer  faurer  ©a{)ne,  einem  falben  jt)celDffe(  9Jiu§fatbIüte 
imb  ber  gebäiui^fteit  ^lotebel  unb  ^etetfitte  tüc^tici  Qerüt)rt,  tpo  bann  ber 
8d)infen  burd)r!emifct)t  unb  bie»  aüc§  mit  ben  9htbeln  öc|)ön9  unterein- 
anber  gerül)rt  luirb.  ^arnad)  beftreid)t  man  eine  ^-orm  mit  S3utter,  füllt 
t)ie  9)Ja[fe  l)inein,  beftreut  fie  mit  ^tt^Jiebad  unb  ftetti  fie  ütva  i  ©tunbe  in 
ftnen  f)ei^en  Ofen. 

3u  uorflei)enben  5RubeIf|)eifen  njcrben  gute  ge!od)te  ^^oetfc^en  ober 
?Ie|)felinw§  gegeben  unb  pa^t  bejonberg  ba^u  Kalbsbraten,  frijrf)e  SBrat- 
Jüurft  (nid^t  lange  gebraten)  unb  @d^tuein§coteIette§ 

5lu§  ber  S'^ubelbrüJie  fonnen  angenet)me  (Suppen  bereitet  werben, 

44.  C^cbatfene  (Sd)tttfenreftc  mit  9hibettciö.  (ßin  ml]h 
f^mecfenbcö  (Seridjt,  Dor,]üaUcl)  pim  «Snucrfraut  uiib  Spinat). 
Man  mod)t  einen  i)iuDe(teig  oon  einem  @i,  beffen  33ercitung  in  XI.  9Jo.  17 
^u  finben  ift,  fd)neibet  xi)n  in  @tüde,  ettua  öon  ber  ©röfee  eine§  Karten^ 
Mattet,  tä^t  biefe  in  toi^enbem  Söaffer  gaf)r  foc^en  unb  auf  einem  ©urd)* 
fd)Iag  ab!ü{)Ien.  Unterbe^  njerben  bie  9iefte  eine§  n)ei(^ge!od)teit  @d)in= 
fen§,  fett  unb  mager,  fo  fein  aU  möglic^  gei)adt  unb  mit  9Jiu§!atnu^  unb 
etwa§>  ''Pfeffer  ober  mit  geriebenem  grünen  ©c^mei^erfäfe  gemürgt,  mobei 
gu  bemerfen  ift,  ba^  ^arte  @d)in!enrefte  öor^er  meic^  gefod)t  toerben  müf= 
Jen.  ©arnad^  beftreid)t  man  bie  2tuf(aufform  ober  eine  alte  tiefe  öorjellas 
itene  @(^üffel  mit  93utter  unb  belegt  ben  S3oben  unb  bie  (Seiten  b'erfetben 
mit  ben  3^nbelb(ättd)en,  fo  ba§  feine  ^^üifdjenröume  bleiben.  Ueber  biefe 
Sage  mad^t  mon  eine  i3age  ©d)in!en,  bebedt  fie  mit  S^ubeln  uno  fä^rt  fo 
fort  bi§  gu  2  ober  3  Sagen,  febodö  mu^  bie  oberfte  Sage  au§  9hibe(blätt- 
d^en  beftef)en.  StiSbann  äerflopft  man  in  einem  (Suppenteller  4  (Sier,  füllt 
benfelben  mit  guter  SKild),  fügt  aui-^,  faü§  ber  (S(i)inten  ntd)t  ju  faljig 
tt)äre,  etma§  Salj  ^in^u  unb  gie§t  bie  (Siermi(d)  über  bie  ©peife,  meldie  in 
einem  {)ei^en  Dfen  1  (Stunbe  gebaden  unb  umgeftürjt  jur  S^afel  gebracht 
tüirb. 

31  n  m  e  r  f  u  n  g.  Statt  be§  aufgerollten  !JJubelteig§  !önnen  jur  Slu§= 
§ülfe  aud)  gelochte  ©emüfenubeln  bienen. 

Sollten  bie  Sd)int'enrefte  Ijärtlii^  fein,  fo  fod)e  man  fie  in  lüenig  SBafs 
fer  ireic^ ;  iebenfatt§  aber  mu^  ha^  SJ^agere  jum  geintiarfen  fodienb  ^ei| 
gemadit  lüerben. 

45.  (^xmt  ä  la  ^lumagc.  3"  bier  gormen  fd)lage  man  1 
Cluart  füfien  9iat)m  rei^t  fteif,  laffe  i^n  etUjaS  ftel)en,  ba§  bie  Ttiid)  fid) 
fe^t,  lofe  1  Unje  ©elatine  in  1  ^int  SBaffer  ouf,  unb  fto^e  +  Unje  bittere 
SJianbeln  mit  etma»  SJiild)  xzä)t  fein,  ^at  fic^  bie  Gelatine  aufgelöft,  fo 
fc^lage  man  fie  !a(t  mit  ber  SUianbelmili^  unb  laffe  SlüeS  mit  1  ^funb  ge= 
bräuntem  9}icl)(,  10  ®iern,S[Ru§!atenu^,  3innnet,  @nglifd)--®elüürä,  iJielfen 
itad)  ©efd^mad,  1  (SJlaS  SSein  ober  83ronbt)  2  Stunben  langfam  baden. 
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einige  anbere  in  ber  Pfanne  ju  bad^enbe  ©peifen. 


1.    3m  ?lK(icmcttten. 

^fannfui^en|)fannen.  $fann!itcf)enpfnnnen  finb  am  beftett 
Don  ©taljt;  bie  glafirten  Jyegen  SOianget  an  ^ßltbarfcit  nirf)t  äiüerfmä^ig» 
3JJan  gebrauche  bie  ^$fanne  nur  jum  ^acfen  ber  ^udjen,  nid)t,  lüie  e§  Ijöu- 
fig  gejd){e^t,  gugleici)  jum  ^'odjcn  jaurer  @^ecf-  nnb  3löiebelfaucen  unb 
bergl.  ©§  i[t  ^ierju  otjue^in  eine  fleine  tiefe  Pfanne  paffenber,  9Jian 
t^nt  tt)oI)I,  bie  '»}5fanne  nacf)  iebcm  ©ebrand)  mit  3eitung§^apier  ju  reini= 
gen,  mo  e§  bann  bei  öorfommenben  i^äüen  nur  be§  §In§n)iid)en§  mit  einem 
@tüffd)en  ^3a|)ier  bebarf.  (^efd)iet)t  bie§  nid)t,  fo  mn§  biefelbe  jebenfaü§ 
erft  auf§  ^^euer  geftellt,  mit  ©alj  troden  au§gefd)euert  nnb  gut  nadigerie» 
ben  merben.  S)a§  5(n§mafd)en  ber  Pfanne  ift  beut  £oyfa[fen  ber  ^'ud^en 
gar  gu  I)inbertid),  ciud)  erforbern  biefelben  bann  t)iel  mel^r  gett. 

@  i  n  r  ü  {)  r  e  n.  SDaS  ©inrü^ren  mit  marmer  —  ftatt  !alter  — 
Wiiä)  nnb  tüd)tige§  ©erlagen  ber  SJJaffe,  beüor  bie  ganje  Onantität  SJüId^ 
hinzugegeben  mirb,  öerfeinert  fie  gau,^  ungemein.  Db  e§  öorjusie^en  ift, 
i)a§i  ©irnei^  §n  (5d)aum  gu  fliegen,  I)ängt  einzig  unb  aüein  üom  ®ef(^ma(f 
ah.  ®eid)iel)t  e§,  jo  tüerben  bie  ^tud}en  fel)r  loder  unb  tüeid),  aud)  fann 
l^ierbei  ei)er  ein  (Si  gefpart  tuerben;  beim  Slnmenben  ber  gangen  gier  ober 
lai'fen  fid)  bie  ^ud)en  beffer  iniuenbig  mitbe,  übrigen^  fro|  baden. 

@  e  e  t  g  n  e  t  e  §  ?5  e  u  e  r  g  u  m  S  a  d  e  n.  3«^  S3aden  ber  ^fann=^ 
!ud)en  get)ört  ein  ttieber  §u  fd)mad)e§,  noc^  gn  ftarfc§  geuer. 

^  a  f  f  e  n  b  e  §  93  a  d  f  e  1 1.  ©in  gutes  S3adfett  bcftefjt  am  f)alb 
93uttcr  balb  gutem  @d)meinefd)matg  ober  langfam  aufgebratenem  ©ped. 
2(ud)  fann  eine  ©cite  be§  St^udjenS  mit  ©c^matg,  bie  anbete  mit  53ntter  ge= 
baden  toerben.  Söünfd)t  man  or^ne  meitereS  Butter  gu  gebrau(^en,  fo  mirb 
eine  gute  ^au^frou  Sopfbuttcr  ber  frifd^en  öorgicljen,  lueit  öon  le^terer 
gor  §u  öiet  erforberlic^  fein  ttJÜrbe. 

Um  bie  ^fannfucben  gut  unb  fro§  gu  baden,  t{)ue  man  nidjt  gar  gu 
tüenig  93adfett  in  bie  ^sfanne,  laffe  fie  nid)t  braun  lücrben,  nic^t  einmal 
gu  ftarf  ert)i^eu,  gebe  'bcn  STeig  t)iuein  unb  bref)e  bie  Pfanne  fo,  bo^  ber- 
felbe  fid)  überott  gteidjmä^ig  0ertt)eilt,  man  burd)fted)e  benfelbcn  fortn)ä^= 
renb  mit  beut  9Jkffer,  namcnttid)  am  9Janbe  ber  ^45fanne,  bamit  er  in  ber 
Pfanne  nidit  ungalir  bleibt  unb  fo  lange,  bi§  fein  flüffiger  ^eig  fid)  met)r 
ouf  ber  Dberfliit^e  befinbet.  931an  brefjt  bie  ^^ift^nite  fel)i^  aufmerffom, 
bamit  er  auf  jeber  (Seite  broun  lüirb  unb  fd^luenft  if)n  in  berfelben,  um  gu 
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fe^en,  ob  er  jic^  aucf)  gut  löft.  ©ollte  er  an  einer  (Stelle  fe[t  fieöcn,  fo 
id)iebt  man  ein  (Stücfd^en  SSutter  barunter  unb  tüenbet  if)n,  um  ifin  auf  ber 
anbern  Seite  ebenfo  §u  bodfen. 

2.  ^Jjüitjen  (eine  8(^üfjcl  allein  ju  ocben  unb  eine  SSeiloße 
imi  S^Jinot).  9{0.  1.  4  mäßig  gepufte  (ifelöffel  feinet  me%  3 
ilitäen  an  ®cmi(f)t,  4  grojje  ober  6  tleinere  @ter,  i  üuart  sufantmengefe^t 
2  Sr.^cile  fü|e  ©aljne  ober  Wl\id\  unb  1  ^J)eil  f)eiBe§  5ö?a[fer,  2  Unjen  gut 
•geroafdiene  Ä'orintf)en.  2  (Sßlöffel  gefdjmoi^ene  Butter,  abgeriebene  ^itro* 
nenfd^ate  ober  ajiuyfatblüte  unb  citüa^  ©alj. 

^er  Xeig  lüirb  beim  ^in^ut^un  ber  ganzen  (gier  nac£)  ^o.  1  gut 
g?fcölagen  unb  4  ^tif'^cu  —  bünne  St'uc^en  —  barau§  gebacken.  S)onn 
toerbeu  biefe  äWeimal  getl)eilt,  mit  ^udex  unb  3immet  beftreut  unb  ouf» 
geroEt. 

S)ie  ^Iin§en  tüerben  §um  %i)te  unb  iSutterbrob  gegeben. 

Sll§  9WitteI=  ober  9'lodjgeridjt  !ann  man  fie  mit  einer  rotten  ober 
lüeißen  ^einjauce  ober  Sauce  öon  grudit^aft  ferüiren. 

SHU  S3ei(age  §um  Spinat  laffe  man  ^^^^r,  ^itronenfc^ale  unb 
^orintt)en  meg  unb  rüljre  feingefdinittene^  @d)nittlauct)  burd^  ben  Seig. 

3.  ^tinjen  önn  jourer  ®af)ne  {'Mim.   Slott).     9lo.    2. 

2  Un^en  befte  ä^orn=Stär!e,  4  (gier,  i  Quart  biete  jaure  ©at)ne,  d)tu^taU 
blüte,  ^itt^ni^t  unb  etmog  (Sal§. 

SiJadibem  man  bie  ©tärfe  mit  2  (gßlöffel  faltem  SBaffer  serrü^rt  |ot, 
toirb  fie  mit  ©ibottern,  @al>ne  unb  (Seroürj  ftarf  gefct)Iagen,  bann  mifc^e 
man  ben  fteifen  Sd^anm  ber  @ier  burct),  badfe  4  ^lin^en,  rolle  jebe  auf 
unb  gebe  fie,  mit  ßucfer  luib  ^intmet  beftreut,  !^ei^  jur  Safel.  Slud^  ftnb 
eingenmd^te  grüi^te  jeber  5(rt  eine  angenehme  S3etlage. 

4.  ^^piinsen  auf  anbcre  5lrt.  SJlan  macfit  li  üuart  9JliI^  lau- 
h)orm,  quirlt  8  (gier  hinein,  fdiüttet  nad)  unb  nad^,  unter  ftetem  9tüt)ren, 
2  ^fnnb  9Jiel)l,  barauf  i  Ciiari  jB>frlr.fe  f)inetn,  bann  toirb  ein  toenig 
©alj  t)in5ugetl)an  unb  bie  Pfanne  mit  Specf  eit  gerieben,  hierauf  ttierben 
fie  gebacfen  mie  ^fann!u.I)cn, 

5.  Saure  5}li(öj=^fanuhi^e.i.  SJian  madje  2  2:affen  faure  9)lilc^ 
im  ^opfe  marm,  t£)ue  2  Xtjeelöffel  @aleratu§  t)inäu  unb  laffe  e§  etma§ 
gä{)ren.  2)ann  töerben  2  !£affen  SDZeljl  marm  gematf)t  —  e§  muß  jiemlic^ 
bicf  fein—,  8  (gier  gut  gefd)lagen  unb  t)ingugett)an,  nebft  etroaS  Salj  unb 
nun  läßt  man  fie  langfam  bacfen. 

6.  Ctjrfeige  9io.  1.  4  große  frifcl)e  (gier,  1  gel^äufter  ©ßlöffel 
It^artoffelmel)!  ober  @tärte,  i  Üuart  taumarme  SJiild)  mit  etmaS  SSaffer 
öermifdit,  eine  reictilic^e  SJiefferfijiye  9}iu§tatblüte  ober  abgeriebene  B^t^^o* 
nenfd^ale  unb  etioag  <Sal§,  ferner  beliebige^  (gingemad)te§. 

2)a§  SÖeiße  ber  (gier  mirb  oon  ben  Siottern  forgfältig  getrennt,  bamit 
erftereS  ju  redjt  feftem  ©djaum  gefd)lagen  merben  fann,  ber  erft  in  bem 
Slugenblid  burd)  ben  pöor  ftar!  gefd)lagenen  Seig  gcmifc^t  mirb,  menn 
man  pi  baden  anfängt.  2)a§  geuer  muß  glei(^mäßig  unb  fel)r  fdimad^, 
bie  Pfanne  glatt  fein,    ^n  berfelben  laffe  man  menig  $8utter  jerge^en, 
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gebe  bie  ©d^aummaffe  ()inein,  lege  einen  üoiljer  Ijei^  gemad^tcn  bled^ernen 
ft'uc^eiiDecfel  'öaxan^  nnb  bacfe  bie  Ohrfeige  nur  auf  einer  Seite,  oI)ne  bie 
Pfanne  p  fd)üttein,  nnb  ^tuar  fo  lange,  etma  10  9}Jinntcn,  biö  fie  oben 
trocfen  unb  bie  untere  Seite  gcfb  gemorben  ift,  h)äf)renb  man  hie  ^^sfanne 
äniueiten  bret)t.  Xaruad)  beftreidje  man  biefelbe  mit  beliebigem  (Singe^^ 
mad)teu,  9}iarme(abe  ober  ®etee,  jd}(age  jie  jufammeu,  fdjiebe  fie  auf 
«tue  Iäng(id)e  Sdjiiffcl  nnb  ftreue  Qmkv  ünb  ßimmet  barüber.  'üiiid)  fann 
man  bie  Dt)rfeige  iniuiMibig  nnb  oben  mit  ^nder  unb  ^i'nmet  beftreuen 
uub  mit  einer  2öcin=,  grnd}t=  ober  gjumjouce  ?;nr  Xafel  geben.  @et)r 
angenet)ni  ift  ba^n  ein  gutc§  dompote  dou  frifd)cu  ^o()anni§beeren,  roeh 
d)eÄ  Qud)  jum  3>oifcf)enftrciri}en  angelüenbet  roeröen  fann,  uub  bleibt  bann 
bie  Sauce  loeg. 

21  n  m  e  r !  u  n  g.  ©ine  grofte  SDiefferj^ifee  putüerifirte^  ^-)irjdjl)orn= 
fal^  mit  bem  (Siit)ei^fd)aum  burd)gemil"d)t  beioirft  ein  noc^  ftärfereg  5(uf= 
gctjen. 

7.  3luf  ttiibevc  %xl  ftatt  einer  Xovte.     91o.  2.     9Kan  bade 

2  D()rfeigen  nad)  t)orI)ergeIjenber  Eingabe,  fd)ieöe  bie  erfte  offen  ouf  eine 
rnnbe  Sdjüffel,  tröpfle  ben  Saft  2  faftiger,  redjt  frifd)er  Zitronen  bar= 
über,.beftreue  fie  rciri)lid)  mit  ^n^e^'f  fd)icbe  bie  anbere  auf  einen  ^ud)en- 
bedcl,  fd)n)inge  fie  mit  fefler  S^anh  auf  bie  erfte  unb  oerfefje  fie  nod)  mit 
ethjaä  ^uder. 

8.  Cmelettc  (ßterfud)en).  9ij).  1.  8  frifd)e  ©ier,  l  getjäufter 
@B(i)ffel  Stärfe  ober  feinfte'S  iüiel)!,  ^  Onart  marme  mit  etma^  Söaffer 
öermifc^te  3Kit4  etiüag  ajhi^tatblüte  unb  Salj.  ®ie§  löirb  nac^  9Jo.  1 
tüd)tig  gefri)(agen,  auf  fdiwadjcm  gener  S3utter  in  ber  Pfanne  jnni  Stel)en 
gebradjt,  ba§  (gingerüljrte  t)ineingegeben  uub  bie  gtüffigfeit  mit  bem 
Söffet  nntergefaffni.  Sobalb  bie  Omelette  oben  troden  gemorbcn  nnb 
]\ä)  üon  ber  Pfanne  getöft  l)at — fie  mu^  ganj  ttjeic^  bleiben  uub  loirb  ni^t 
umgeiDcnbet  —  ftr>ue  man  3"rfer  unb  ßimmet  barüber  unb  fc^iebe  fie  5U= 
fammcugefd)tagen  auf  eine  längtid^e  Sdjüffel. 

i8efonber§  augenef)m  finb  eingemai^te  Preiselbeeren  baju,  anc^  fann 
man  bie  Omelette  mit  Sommerrt)urft,  9tandifleif(|  uub  geränd)crter  3unge 
geben,  rt)o  bann  beim  6inrül)ren  fetnget)odte§  S(^nittlau(^  bnrd)gemifd)t 
h)erbeu  fann;  Qndcx  unb  ^inimet  bleiben  mcg. 

9.  Cmelcttc  9io.  2.  'Xflan  nimmt  jn  6  @:ern  3  Söffet  jerlaffene 
Sßutter,  2  Xoffen  Wüd)  nnb  3  Söffet  9)ie6I. 

10.  Omelette  Don  2Bcif{brobfrf)uitteu.  9Kan  rüf)re  eine  Ome^ 
lette,  Inffe  2Beiprübfd)nitten  in  fetter  lülilc^  meic^  merben,  mac^e  fie  in 
einer  Pfanne  mit  gutem  SSadfett  an  beiben  Seiten  gelb,  lege  Stüdc^en 
Butter  baäiüifc^en  uub  gebe  bie  Omelette  barüber  f)in.  2;urd)  ^inein* 
ftedien  mit  einem  3!J?effer  laffe  man  ba§  gtüffige  fiineingie'^en,  fd)iebe  bie 
Omelette,  fobalb  fie  fid)  Don  ber  Pfanne  töft,  nnf  eine  Sd)üffet  unb  be= 
ftreue  fie  mit  ßuder  unb  3iininct,  Eingemachte  ^^reifeetbecren  finb  Ijicrjtt 
fct)r  poffenb. 


176  'pünjeu,  Omefette§  imb  ^fa»"f"<^en  aller  5lrl. 

11.  8^erf  uut)  6ncr.  9Ran  nefime  §u  jebem  @i  einen  großen 
(gfelöffel  SDlücl),  einige  Slörncf)en  Salj  unb  äerftopfe  jie  gel)örig.  2)ann 
jd)neibe  man  gnten  ©pecf  üon  ber  ®rö^e  eine§  l)aI6en  c^artenblatte§  in 
@d)eiben,  laffe  fie  in  ber  l^uiiienpfanne  an  beiben  ©eiten  etn)a§  gelb  wer- 
ben nnb  gie^e  bie  @iermi(di  barüber  t)in.  9^ad)bem  bie  glnffigfeit  bnrrf) 
§ineinfted)en  mit  einem  SDZeffer  öerbambit  i[t,  frf)iebe  man  ben  ^nä^en 
möglidiit  jc^nett  auf  eine  bereit[te^enbe  @cf)ü[fel,  bamit  bie  gier  recf)t  njeic^ 
bleiben. 

^aä)  {gefallen  i'ann  auc^  feingel)acfte§  Sc^nitttaud)  mit  ben  ©iern 
öermifc^t  njerben. 

12.  eicr^fauttfui^cn  (Dorjüfllid)).  ßn  3  ^uc^en:  6  frifdic 
(Sier,  6  Keine  ©Blöffel  SJJeljI,  \  Quart  aJiild),  ftar!  i  Ouart  foure  ©a^ne, 
etn)a§  (galj. 

SJlebt,  ©otine,  ©ibotter  unb  (Salj  hjerben  gerührt,  bann  h)trb  bte 
5ÖZiId)  binju  gegeben  unb  furj  Dor  bem  SSoden  ba§  ^n  ©c^aum  gefd)Iagene 
(£tn>ei6'  burc^qemiid)t. 

Sterben  bie  Slnd)en  mit  $8utter  gebarfen,  fo  ne^me  man  tneniger  ©atj 
unb  rid)te  fic^  übrigeng  itöc^  9^o.  1. 

13.  6icr))fauttfuc{)cn  auf  aiibcre3lrt.  Ttan  nimmt  äuegiern 
7  große  Söffet  Wl^%  dm  1  ^int  miiä)  unb  1  ^int  SBaffer. 

14.  ©ctüö!)nitcl)C  St^aum^fannfudjCtt.    J8on  5  (Siern  ba§  ®elbe, 

1  gehäufter  (äfslöffct  üott  9Jlet)t,  1  Obertaffe  gute  frifd)e  aJiitd),  ©atj  unb 
ba§  SBei^e  ber  (Sier  p  (Schnee  gefc^lagen  itnb  übrigen^  üerfa^ren  njie  beim 
t)ort)erge^enben  ^Rejept. 

15.  ^-eiuercr  S^aum^fannfu^en.  ^ier^u  nimmt  man  4—6 
(g^töffel  fteifen  fauren  9ta^m,  etroo§  feinet  äRebt,  fo  ha^  bie  9J?affe  §u^ 
fammenbält,  ß-^7  gigetb,  ©alj  unb  ba§  ^n  @d)nee  gefc^Iagene  ©imei^, 
badt  bic§  in  ()eifter  iöutter  nnb  in  ber  Pfanne  auf  ber  einen  ©eite  gelb, 
n}enbet  e§  um  unb  tä§t  e§  nod)mQt§  baden.  ©§  finb  tiierju  Preiselbeeren 
ju  empfegleu. 

16.  l^fanufUi!)en  Dou  ©tärfc.     3u  einem  ^ud)en  4  frifd^e  (Sier, 

2  Un^en  ©tärte,  i  Quart  marmgemadjte  9Jiitd),  boau  i  äBaffer  unb  etrt)a§ 

eibotter,  @tör!e,  miä)  nnb  ©atj^  rtjerben  tüd)tig  gefc^tagen,  mit  bem 
fteifen  @d)aum  ber  @ier  öermifc^t,  na^  yio.  1  in  ißutter,  iDelc^e  abgeüärt 
ift,  gebaden.  ^  ,       .     ^ 

3(nmer!ung.  93eftrent  man  bie  feineren  ^fann!udben  tu  ber 
gjlinute,  tüo  man  fie  umroenben  mü.,  mit  gcfto^enem  ßmiebad,  fo  gett)in^ 
neu  fie  on  ^Hufcben  unb  ßkfc^mad. 

17.  ^fannfut^eu  mn  feinem  ^clil  aud)  ju  ö«tem  £)b[t= 
^faniifudjen  intflcnb.  4  (gier,  3  enlöffet  feine§  md]i,  i  Quart  Söiilc^ 
mit  etiöaö  SBaffer  bermi^c^t  unb  etmaS  ©atj. 

®ie§  tüirb  beim  .g)in5utt)un  ber  ganjen  (Sier  nad)  5yJo.  1  gerübrt  nnb 
gebaden.  3n  Obftpfannhidien  mifd)e  man  etwas  ßimmet  ober  9}lu§fat* 
btüte  burd)  ben  Xeig. 
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18.  5(uf  anhext  5tvt.  4  (gier,  1  ©fslöffcl  bicfe  ©a^ne,  inerman^ 
getung  ctiua§  gcic()ino(3ene  iöittter,  4  gc()äufte  ©^löffel  feinet  SJJe^t,  an 
©ettiitfit  3  Unjcn,  -^^  Üuart  SlZirc^  unb  etwa§  ©alj. 

@ter,  @af)ne  uiib  1  (Sf5(ö[fe(  SSaffcr  lüerben  ftar!  gefc^tagen,  '^itd) 
unb  9JZct)t  f)in3u  geriil}rt,  mit  I)oIb  @pccf  ober  ©dimalj,  ^alb  S3utter  nac^ 
9io.  1  gebarfen. 

19.  C§cU)ö(juUd)cr  ^-Pfaunfurficn.  S^i  einer  mittelmäßig  groBen 
Pfanne:  3  Unheil  9)Zc{)(,  3  (Sier,  i  Ouart  9JiiId)  unb  etmaä  ©alj. 
2Bünfd)t  man  jebod)  nur  2  (gier  ansuiüenben,  jo  muß  etroa^  meuiger  ^Mild) 
genouimcu  n:)crben. 

3n  einer  größeren  Pfanne  !ann  man  i  ^funb  Wlef)t,  3  @ier  unb 
fnapp  i-  Quart  Wxid)  mit  ^^ofier  üermifftit  redmen.  ®er  2;eig  merbe  nad^ 
9^20. 1  gerül)rt  unb  gebacfen. 

20.  ^oOainnsbccrfudjcu  (tjoqüglid)).  ^iergu  ein  guter  ^fonn= 
fttdienteig  nad)  ^io.  17  mit  etioa^  ßurf'er  unb  dJetuür,^,  1  fleiner  ©uppen^ 
tetler  rec^t  reife  ^of)anni§beeren,  ^  'Jß\m\'o  geriebener  Qnäcx,  i  ^ßfunb  ge= 
ftoßener  ßmiebarf. 

ÜJJan  laffe  bie  93utter  in  ber  Pfanne  recJ)t  {)etß  werben,  gebe  ben 
Xeig  I)inein,  lege  bie  ^ot)anni§beeren  barauf  unb  beftreue  fie  öor  bem 
Ummenben  mit  bem  ^tüiebad.  SDer  l^ud^en  mirb,  nodibem  er  ouf  beiben 
©eiten  ge{)örig  gebacfen,  auf  ber  @d)üffe(  mit  bem  bemerften  Qüdtv 
beftreut. 

21.  ^ud)cn  t)OU  fauren  S^irjdjcn.  9Kan  rid^te  fid^  nad^  öor^er* 
ge'^enber  SSorfdjrift. 

22.  5lcVfclfurf)cn  9lo.  1.  2  (Suppenteller  öott  fleingefclinittener 
SIepfel  merben  mit  ^^ndex,  ^itronenfdjale  unb  fo  öiel  2Bein  langfam  toeidEi 
ge!oc£)t,  bofj  feine  glüffigfeit  barunter  bleibt. 

®onn  fd)(age  man  6  ©ibotter  mit  f  Quart  bicfer  faurer  @af)ne, 
2  ©ßli^ffel  i?l'artoffeImef)I,  etma§  ©atj  unb  ^immet,  mifc!^e  ba§  ju  fteifem 
©c^auni  gefd)Iagcne  Gimeiß  bnrc^  unb  hade  ^ieröon  2  ßud)en  jugebedt 
auf  einer  ©cite  btaßgetb.  9^ad)beni  ber  jmeite  fertig  ift,  ftreid^e  man  bie 
Stepfei  gletdmiäj^ig  barauf,  bebcde  fie  mit  ber  ungebarfenen  (Seite  be§  erften 
^ud)en§,  laffe  benfetbcn  auf  beiben  Seiten  nodj  etmag  nad^baden  imb  gebe 
if)n  mit  Qndcx  beftreut  fogteic^  jur  Xafel. 

23.  5lc))fel^faimfud)ett.  9?o.  2.  12  große  fäuerlidie  Stepfel, 
i  ^funb  S3utter,  1 2  fleinc  ^^oiebäde,  9Jii(c^  pm  (Sinn)eid)ert  berfelben, 
G  eicr,  i  ^  unb  Sorint^en,  2  ©ßlöffef  3"cfer,  3itronenfd)aIe  ober 
3tmmet. 

®ie  Slepfct  iüerben  gefd^ölt,  in  8  2;t)eite  gefd)nitten  unb  auf  gelinbem 
geuer  in  ber  ^^hitter  mürbe  gefc^mort.  S)änn  gießt  man  ju  ben  ge* 
ftoßenen  3>P'e^'ödcn  fo  öiel  gute  SJiild),  baß  fie  barin  meicbcn  fönnen, 
fc^Iägt  4  (Siiüciß  ju  (Sd^anm,  rüt)rt  ba§  iöcmerfte  jur  3*ü^ebarfmaffe,  fügt 
jule^t  bie  Stepfcl  unb  barnadö  ben  Sd)aum  I^inju.  9(ucb  fann  man  mit 
ben  5(epfeln  2  ©ßtöffet  9ium  bur^rüt)ren.  ®er  Indien  tüirb  ouf  tang- 
famem  ^^euer  gebaden.     . 

12 
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24.  ?le^fclfud)cn.  9lo.  3.  2;eig  tote  ju  So{)anni§ker!uc^en, 
1  (Suppenteller  gcjdiälte,  in  feine  @cf)eibeu  gefd)nittene  5(epfel,  ßucfer  unb 
^iinmet. 

SDtlon  bäm|)fe  bie  3te)ife(  auf  ntä^igcm  geuer  in  einer  .^u^enpfanne 
mit  ettoaä  S3utter,  jugebecft,  tveiä),  üerti)ei(e  fie  gleichmäßig  unb  gieße  ben 
2:eig  barüber.  D^ne  ben  ^udjen  mit  ^töiebac!  ju  Oeftreuen,  bacfe  man 
itm  auf  beibcn  (Seiten  fcf)ön  gelb  unb  beftreuc  i^n  gut  mit  ^ucfcr. 

25.  kleine  51cvfclfud)cn.  9lo.  1.  9J?an  fc&äte  große  gute 
S(et»fet,  fdjneibe  fie  in  fingcrbicf c  (gdietben,  ba§  llcrugetjäufe  f)erau§.  S)ann 
laffe  man  fie  mit  etma§  ^^trraf  unb  ^uder  burdjjie^en,  ober  man  gebe  fol* 
genbem  2;eig  bon  i  Ouart  guter  9Jli(d),i  ^funb  feinem  Md)l,  4  ©ibottern 
unb  etma^  (gal^  eine  $öeimij(^ung  Don  ctmaS  SJhistatblüte  ober  ^imntet. 
2)ie§  mirb  lüd)tig  gefd)(ageit  unb  erft,  tvam  ju  baden  angefangen  mirb, 
mit  bem  fteifen  (Simeißid)aum  ücrmifdjt, 

58orl}er  merben  bie  ^itcpfclfdjciben  auf  fd^madiem  geuer  in  einer  §uge= 
bedien  ^^ud)eupfanne  meic^  gcbämpft  (bod)  bürfen  fie  nidit  im  geringften 
gerbrödeln),  in  bem  biden  fc^äumigcn  Seig  umgcbref)t  unb  in  offener 
^uc^enpfanne,  morin  83utter  rec^t  t)eiß  gemad)t,  auf  beiben  (Seiten  fc|ön 
gelb  gebaden. 

''K  n  m  e  r !  u  n  g.  'änd)  tonnen  bie  gebömpften  Stepfelf^eiben  in  eine 
|)efen4Ttare  getuuft  unb  gebaden  merbcn. 

26.  Älciuc  5tcpfclfud)cn.  9io.  2.  SJian  mad)e einen  Seid) nac^ 
^0.  17,  finale  gute  faure  Slepfel  unb  fc^ueibe  fie  gauj  fein,  üermifd^e  fie 
oljiie  meitereS  mit  bem  Seig,  haäe  tteine  Studien  baoon,  bcftreue  fie  mit 
^uder  unb  ßimmet,  boc^  muffen  btefe  beim  Söaden,  Wd^n  Butter  genom* 
men  tüirb,  feft  gugebedt  merben. 

27.  ^udieit  i)Ott  SBciPvob  unb  5lepfcln.  ©§  werben  frifc^e 
SBeißbrobfii^nitteu  in  !atter  Müä^,  too  möglid)  mit  1 — 2@iern  eingeloeic^t, 
in  33utter  auf  beiben  (Seiten  btaßgelb  gcmad^t,  fo  ha^  fie  inmenbig  meic^ 
bleiben.  ®ann  merbea  fie  in  bcr  '»Pfanne,  inbem  biefe  öom  geuer  genom* 
men  h)icb,  mit  bidem  Slepfetmu§,  metd)e§  mit  S^orintljen  gut  gefoc^t  ift, 
bid  beftric^en  unb  mit  leig,  tr)d6)^c  gu  ^epfel!ud)en  ^Jio.  1  bemerft  mor- 
htn,  bebedt.  SSor  bem  Ummenben  mirb  ber  ^u^en  mit  geftoßeuem  3tt)ie> 
bad  beftreut  unb  auf  beiben  Seiten  re^t  !roß  unb  gelbbraun  gebaden. 

9Jtan  !ann  auc^  ftatt  be§  angegebenen  Seige»  4  jerfiiilagene  (gier 
unb  i  Ouart  Tiild)  gleichmäßig  barüber  gießen.  SobalD  feine  g-tüffigfeit 
met)r  ju  fe^en  ift  —  bie  (gier  muffen  red^t  meii^  bleiben  —  Wirb  ber 
^uc^n,  o^ne  i^n  ju  menben,  auf  eine  Sct)üffel  gefd)oben  unb  mit  3uder 
beftreut. 

28.  ^tt)CtfdjCllpfan!tfucl)cn.  SRan  neljme  einen  beliebigen  2:eig 
Sfco.  17  ober  18.  2)ann  gebe  man  eima  i  baöon  in  eine  mit  S3uiter  ^eiß 
gemalte  Pfanne,  lege  bie  abgeriebenen  unb  entfteinten  3mctfd)en,  nad^bem 
bcr  Xeig  äiemü^  gebunben  ift,  eine  neben  bie  anbere,  bie  offene  Seite  nac^ 
unten,  ^inem,  ücrtVife  ben  übrigen  2;eig  barüber  unb  bade  ben  S^uclien, 
na'iibem  bie  ^(üffigfeit  eingebogen,  biSjumUmmenben  ,^ugebedt,  auf  mäßi* 
gem  geuer  fo  lange,  bi§  bie  ^metfd^en  roei'i)  gemorbcnfinb  unb  ber  ^uc^en 
eine  gelbbraune  ^^arbe  crl)aiten  ^at. 
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Man  beftreue  i§n  mit  ßucfer  unb  3intmet  unb  gebe  itin  marm  gur 
^ofet 

29.  5pfannfud)en  öon  .^cibclbcercn  (äöalt)=  ober  33Iaubccren). 

%ex\dbt  toith  tvie  Qmt\di€np\ü\uüüä)en  gebarfen,  ober  eö  tüirb  naä)  bent 
llmiüenben  be§  Slud)en§  bie  gebarfene  Seite  bid  mit  |)eibelbeeren,  bie  mit 
geriebenem  ^toi^bacf  be[trent  finb,  belegt,  jugebedt,  bi§  bie  untere  Seite 
gebflcfcn  ift,  h)o  bann  bie  33ceren  toeic^  fein  tnerben.  S)er  Indien  mirb  auf 
ber  ©d)üfiel  mit  ^'ider  bc[tren.t. 

30.  Stii')d)cupfauiifud)cu.  SD^ian  bacfe  ibn  mie  ^tnetfc^enpfann^ 
ludjenunb  neljuie  bie  ilirjdjen  nad)  ^Belieben  mit  ober  otine  Steine. 

3 1 .  31u|tcrn=5luf  lauf  (Scallopcd  Oysters).  Man  rolle  einige  |)onb* 
üottSraders  fein,  bann  beftreii^e  man  eine  etma§  tiefe Sc^üffel  mit  Sutter 
unb  beftreue  biefelbe  mit  ©raderS ;  bann  eine  Sage  Sluftern,  bie  man  eine 
nac^  ber  anbern  an§  ber  33rübe  nimmt,  bamit  feine  Sdiale  baran  bleibe, 
mit  Pfeffer  unb  Sal^  beftreut  unb  fleine  Stüddjen  S3utter  barauf  gelegt; 
bann  eine  Sage  ßraderg  unb  fofort,  bod)  mufe  ber  Sc^In^  in  ßrader§  be= 
fteben.  SDann  fdilage  mon  1  @i  mit  i  ^^int  WM),  fülle  e»  barüber,  lege 
!(eine  Stüddren  S3ntter  barüber  Ijiu  unb  hade  e§  eine  l)albe  Stunbe. 

32.  ©emmei=  ober  äßeiprobt'udjcn.  9Jo.  1.  if  $funb  feines 
2  2;age  alteS  Söeifebrob,  etmo  i  Quart  älJild)  §um  @inmeid)en,  i  Sßfunb 
33utter,  i  ^^funb  Qndev,  i  ^funb  ^orintben,  \  $fnnb  gefto^ene  äJianbeln, 
6  (£ier,  1  Xtjeelöffel  3iJU"iet  ober  etma§  3ii^onenfd)ale. 

S)ie  Ütinbe  mirb  oom  SSei^rob  abgefd)nitten,  geröftet  unb  fein  gefto* 
^en,  ta^  33rob  in  Stade  gebrod;en,  in  fÄiIter  Wüd)  eingett)eld^t.  S)ann 
reibe  man  bie  53utter  §u  Sal)ne,  rü^re  bie  ©ibotter  ein§  nad)  bem  anbern 
unb  3iider  ^injn,  fomie  onc^  ba^  geriebene  iörob,  bie  üorljer  gemafd)enen 
-^'ürintt)en,  SOianbeln  unb  ©emürj,  unb  mifd)e,  menn  ber  Xeig  ftarf  gerührt 
iDorben  ift,  furg  üor  bem  S3aden  ben  ©iroeiBfc^aum  Durdb.  Unterbefe  mirb 
eine  gemöljnlid)e  red)t  faubere  ^ud)en|}fanne  mit  S3utter  beftrid)en,  mit  ber 
4)älfte  ber  feingcitOBenen  9iinbe  beftreut,  ba^  (Singerut)rte  t)ineingegeben, 
glitt  gv.ftnd)cn  uiib  gan,^  laugfam  bi§  jum  Ummenben  gugebedt,  gelb  ge- 
baden,  mobei  nid)t  gejü,i.tt';It  tücrben  barf.  S)ann  mirb  bie  übrige  ge= 
ftofjene  äfiinbe  über  ben  $lud)en  geftreut  unb  foI(^er  bei  einmaligem  Um= 
JDenben  auf  beiben  Seiten  bunfetgelb  gebaden  unb  mit  ßuder  beftreut. 

33.  2öciProbf«d)CU.  9Io.  2.  ©in  ^funb  nid)t  frifd)e§  SBeife» 
brob  (bie  9hnbe  geröftet  unb  feingefto^en)  mirb  in  bide  SBurfel  gefdmit* 
ten.  ®ann  fd^tägt  man  4  -6  @ier  mit  ftarf  i  Guart  Mxiö),  1  -2  @^= 
löffel  Qudtx,  ßintmet  unb  etroa§  3^t^'^"cnfd)ale,  mo  l)inein  man  ba§  3Bei|- 
brob,  mit  einer  Dbertaffe  ootl  Sl^orintben,  ebenfo  üiel  Ütofinen,  beibe  gut 
gereinigt,  bei  bebntfamem  Umrübren  mehrere  Stunben  n^cid^t.  S3eim 
^aden  nürb  ber  Steig,  inbem  man  bie  Sftinbe  gum  Unter=  unb  Ueberftreuen 
gebraudjt,  in  ber  S^udjenpfanne  mit  I)ci^gemad)ter  S3utter  unb  S^malj 
tüie  im  S3orf)ergef)enben  gebaden  unb  mit  i^uder  beftreut. 

34.  Slartoffcl  =  5^Nfannfui})cn.  Man  nimmt  baju  4  klaffen  falte 
geriebene  Kartoffel,  2  Xaffeu  aJletil,  2  ^int  SKaffer,  2  ^int  mid),  5  gier 
unb  etma§  Salj.  • 
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35.  5lc))fcl=^fanttru(^cii.    ©ap  getiört:  5  ©Blöffel  a«et)t,  l  @t, 

1  Xaffe  TIM),  ettua^  ^unmct  unb  Qüd^x  nad)  @cjd)inacf. 

36.  5pfattnfiitf)cn  Don  bitfnefod)tem  W\^.  i  ^funb  aBgefirübter, 
in  Wüä)  mit  einem  ©tiicfc^en  kontier,  einigen  8tüden  ßintmet  ober  3itro= 
ttenfd^ale,  ^  $funb  9io[irten  (meldie  etma§  fpäter  baju  tommen)  imb  tttva^ 
©als  ttJeiil  unb  bicf  gefönter  9^ei§,  4  gier,  2—3  (S^löffel  3uc!er,  etma§- 
geflogener  3tt'iebatf  ober  geriebene^  SSeiprob. 

2)er  etroag  abge!iif)Ite  üleiä  mirb  mit  ben  (gibottern,  bem  ^urfer  unb 
Qme^ad  bnrd)gerüt)rt,  mit  bem  gu  ©c^aum  gefc^Iagenen  (güoei^  üermifd)t, 
in  einer  ^ui^enpfanne  mit  $8utter  auf  nid)t  ftarfem  geuer  gu  einem,  ober 
löffeltpeife  gu  üeinen  ^ud)en  gebacfen.  ©tmaS  geröftete  unb  feingefto^ene 
SSeiprobrinbe  ober  ßroiebaif  in  bie  Pfanne  unb  beim  Umtoeuben  ouf  ben 
^ud)en  gcftreut,  mai^t  il)n  anfe^nlidjer  unb  f(i)macEt)after.  2)er  Indien 
mirb  mit  ^i^der  beftreut  gur  Siafel  gegeben. 

3(  n  m  e  r  f  u  n  g.  58ei  einem  Ueberreft  öon  9?ei§brei  mirb  man  nac^ 
öorftef)enber  SSorfdjrift  Icid)t  ba^  rid^tige  8Sert)äItni^  treffen  fönnen ;  ^ier« 
bei  aber  ift  e§  beffer,  ^orint{)en  gu  nef)men,  ba  9tofinen  im  ^ud)en  nic^t 
hjeid)  merben. 

37.  5|>fanttfu(i)cn  Don  ocfüdjtcn  übriööebUcbettcn  9lubcln. 
Qu  2  '»i^fannfu^en  mirb  ein  (Suppenteller  ootl  9Jubeln,  1  gehäufter  (S^Iöffel 
3Re^r,  3  eibotter,  1  Obertaffe  DJiil^,  etma§  9JJu§fatfalüte  ober  Tai^  unb 
ein  menig  ©alj  unter  einanber  gemifd)t  unb  ba§  gu  ©c^aum  gefd^Iogene 
@imei^  bnrd^gerütjrt. 

38.  2)üttttc  3Sfatttt!u(i)en.    '3Ran  bereite  fie  au§  4  2;offen  mt% 

2  Ouart  mild)  unb  SBaffer  unb  8  gier. 

39.  (Saure=3i)lil(i)=35fami!ud)cn.  Sap  gef)ören  3  S;affen  bide 
mild),  2  2:I)eelDffel  ©aleratu§,  4—5  gier,  ©alg,  ungefät)r  3^  2;affe  3Jlet)l 
@aleratu§  mirb  guerft  in  bie  mild)  gettjan,  bann  bie  @icr,  äule^t  ba§ 
mel)l    (£§  ift  gut,  menn  MeS  gut  marm  ift. 

40.  Slkinc  ^uffcrtö!ud)cii  Don  Sßeijcnmcljl.  l  Quart  marme 
mild),  2  Uujen  gefdjmot^ene  unb  abgeüärte  Butter,  3 — 4  gier,  1  (S^Iöffel 
guder,  1  Unje  ,^efe,  1  ^^funb  feinc§  ermärmteg  aJJel)!,  4—6  Unjen  ^o= 
rint^en,  ßintmet  ober  5Dhi§fatbIüte  imb  etma§  @al§. 

®a§  mel)l  mirb  mit  ber  mild)  fein  gerüljrt,  mit  bem  Uebrigen  Per* 
mifc^t,  ber  %eiQ  tüchtig  gefd)tagen,  mit  ben  eriüärmten  ^orintljen  Per* 
mengt  unb  pm  langfamen  3lufget)en,  jugebedt,  an  einen  mormen  Ort  ge=^ 
ftettt.  SBenn  md)  Siüerlonf  oon  1^—2  ©tunben  ber  2:eig  gut  oufgegan* 
gen  ift,  badt  man  ii)n  in  einer  offenen  Jitud^enpfanne  mit  S3utter,  ober  But- 
ter unb  @d)mal§  5ufommen-t)eiJ3gemad)t,  §u  üeinen  ^ud)en  oon  ber  ©rö^e 
einer  Untertaffe,  tüeld)e  nur  einmol  umgelegt  merben,  unb  gtüar  bann  erft, 
tüenn  fie  oben  gonj  troden  gemorben  finb. 

3Jian  gibt  biefe  ^nc^en  in  j^amitie  mit  einer  2;affe  %l)tQ.  ®t)ofoIabe 
empfiet)lt  fid)  nid)t,  toeil  menige  bie^ufammenftellung  öertragen. 

41.  C>cfen=2[öaffcl.  man  ne^me  basu  1  ^funb  m^hl  4  (gier, 
einen  X^eelijffel  ©als,  ein  paar  g^Iöffel  ßuder,  li  ^int  mild),  worin 
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4  Unsen  S3utter'  gefc^molaen  werben,  bann  etroaö  |)e[e  baju  nnb  gä^ren 
loffen. 

42.  Sf^ttcIl0emad)tc  23utf)tt)Ct,|cn='4^founfud)cn.    ^a^n  gefiören 

1  Ouort  S3udjrociäenme{)I,  i  X^ffe  ajlaiö=^  ober  äBeigenmef)!,  etiuaS  (galj 
unb  nad^  33eliebeii  2  fö^löffel  (iiitup.  .s^icrüou  marf)e  man  mit  !a(tein 
SSaffer  einen  äiemüd^  bünnen  %eiä)  nnb  t^ue  2  ©^löffel  S^adpulüer  baju. 

43.  5pfottufud)CU  öou  23urf)W)cijCttittcI)l.    9lo.  1.    9)Jan  nef)me 

2  ^funb  iöu^mci^enme^I  -  c^  !ann  oudj  1  Xaffe  SBeisenmc^I  borunter 
fein—,  ungefäf)r  3  ^^int  ^alb  SBftffer,  etma»  ©alj,  4  X^eelöffel  Söactpuber. 
|)ieroon  mad)t  man  einen  jicmlii)  birfen  ^^fann!u(^enteig  unb  bacft  bann 
mit  gutem  gett  tteine  ^fanntuctjen.  (Sod)  barf  man  öon  bem  gett  nur 
fc^r  menig  in  bie  Pfanne  ti)un.)  äöilt  man  fie  mit  ^efe  mad)en,  iüa§ 
aud)  ge^t,  fo  rüE)rt  man  fie  einige  ©tunben  üor  bem  S3arfen,  ober,  menn 
fie  a)iorgcu!§  gcgcffcn  werben  füüen,  n)o  fie  am  teic^teften  öerbautid^  finb, 
S(benb§  Dörfer  an.  ©ie  toerben  mit  (Siru:p  ober  mit  frifd)er  !Öutter 
gegeffen. 

44.  ^^fannfud)cn  ijon  23ud)ttJci3enmc^I.  ^o.  2.  2  geftrid)ene 
grofse  Dbertaffen  feine»  93uc^njeiäenme^l,  3  Xaffen  t)ei§e^  SSaffer,  1  Saffe 
bide  faure  Snijiie  unb  ©alj. 

®ut  gerü()rt,  unb  oljne  ben  ^eig  ^inpfteUen,  fogleic^  in  rec^t  ^ei§ 
geworbener  ^^utter  ober  [)aih  iöntter,  Ijalb  ©i^malj  gelbbraun  gebaden. 

45.  5pfanufud)cii  öoii  23ud)U)cijcu.  9io.  3.  2  geftrid)ene 
Dbertaffcn  93ud)ipeiäenmel)I  mit  3  S^affen  ^cif3em  ÜSaffer  unb  Satj  ange= 
rüt)rt,  1  S^affe  !alte,  geriebene  StVirtoffeln,  loder  burdigemifdjt  unb  fogtei^, 
wie  im  S3ori)ergeI)euben  bemerft,  gebaden. 

46.  ^-pfannfudjcn  t)on  23ud)tt)ci,^cmHcI)I.  9to.  4.  3  geftric^ene 
Dbertaffen  $8ud)iDeiäenmet)l  mit  5  Xaffen  uid)t  faurer  Jöuttermild)  ober 
f)ei|em  äöaffer  unb  ©alj  angerül)rt,  mit  ©ped  gebaden. 

47.  ^^uffcrtöfui^en  Don  fein   auööcftcbtcm  S^udjtuetjcnmcl)!. 

Ttan  nelime  ju  jeber  geftric^enen  großen  Obertaffe  yjief)l  eine  gleid)e 
Xaffe  ^ei§e§  SBaffer,  einen  reid)lid)eu  (Sfstöffel  bide  faure  ©a^ne,  in  (£r= 
mangelung  fo  öiel  gefc^mol^ene  33utter  ober  ©djmalj,  i  Unje  |)efe  unb 
ettoaS  ©alj.    5(ud)  fann  mau  ^orintljeu  Ijin^ufügen. 

3^ac^bem  ber  2:cig  angerührt,  toirb  foId;er  mit  einem  ßöffel  ftar!  ge- 
fc^tagen,  jum  2lufget)en  fjingefteüt  unb  ju  großen  ober  Meinen  ^ud)en  ge* 
baden. 

48.  Söcftfäafd)c  9{cibc!u(^cu  (.«iTartoffct  =  ^-Pfnmifud)cu)  mit 
^cfc.  91o.  1.  Man  nc()mc  l)icv5U,  fo  mie  aud)  ^u  ben  nadjftel)enben 
^^'Drfd)riftcu,  red)t  gute  toot)ifd)medenbe  bide  iilartoffcin,  mafdje  fie  bor 
unb  uact)  beut  @d)ä(en  red)t  fauber  imb  reibe  fie  rol)  auf  einem  9ieibecifen. 
,^u  folgenbcr  ^öorfdjrift:  10  12  grofje  H^artoffetu,  ctlua  \  Ouart  9)iilct), 
i  ^^funb  Sßcijsbrob  unb  3  ttetne  ßroiebäde,  4  (Sier,  1  Un^e  §efe,  2  ©fetöf* 
fei  üoH  bide  faure  Snt)ue  unb  etma»  ©alj. 

®er  Xeig  barf  uid)t  bünn  fein,  bamit  fi^  nid)t  bie  lüäfferigen  Steile 
fd^eiben.    5)a§  geriebene  lüirb  1  ©tuube  mit  laltem  SBaffer  bebedt  unb 
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in  einem  ^uc^e  au§ge|5re^t.  ®auu  toerbeu  Sfflii^,  Söeiprob  unb  3lt»ie^ 
'baä  l)ei^  gemnd)t,  jerrü^rt,  ä'artoffeln,  gier,  §efe,  @af)ne  unb  (galj 
tüd)tig  burcljgerüijrt  unb  an  einen  toarmen  Drt  gum  §(ufget)en  I)iugefttat. 
®er  Xeig  mu^  fo  fange  aufgei)en,  big  nocg  einmal  \o  biel  ent[tanben  ift, 
mo  bann  mit  bem  53acfen  angefangen  toirb.  ^a§  «^euer  barf  hierbei 
toeber  ju  ftar!  nod)  jn  frfitüac^  fein,  weil  im  erften  gaUe  bie  Ä^udjen  nid)t 
gal)r,  im  (entern  augtrüditen  mürben.  @§  gef)ört  ju  9?eibefuc^en  iiber^ 
?au|)t  reic^üii)  gett;  ^Ib  obgeHärte  93utter,  ^o(b  @d)malj  eignet  fid) 
öoraüglid)  ha^n.  e§  mirb  biefcä  in  einer  ^fannen!ud)enpfanne  rec^t  ^ei| 
gemo(|t  unb  ber  Sieig  ju  deinen  tud)en  gebaden,  meld)e  bi§  jum  UmttJen* 
beti  gugebedt  unb  gelbbraun  gebaden  merben. 

49.  SBcftfättfdje  $ReiDcfii(^ett  (S^artoffel  =  ^-Pfaunfuc^ett)  mit 
^efc.  9io.  2.  i  Ouart  rolje  geriebene  Kartoffeln  nai^  uor^erge^enber 
5(ngabe,  bod)  nic^t  ausgepreßt,  6  gier,  3  ©ßlöffet  bide  faure  @a^ne, 
2  geftridiene  @f?löffel  mdji  unb  etmaS  (gata. 

^a§  (SJeriebene  mirb  jum  ^Ibtröpfeln  5  9Hinuten  ouf  einen  ©urd^* 
fd)(ag  gelegt,  bann  mit  ©ibotter,  (Sal)ne,  9Jie^I  unb  ©als  t>ermifd)t  unb 
ber  @ierfd)oum  burdjgemengt.  ßum  S3aden  fann  nad)  Söelieben  gefd)mo(^ 
jene  unb  üom  53obenfa^  abgeflärte  S3utter,  (Sc^meinefd^maCj  ober  langfam 
aufgebratener  ©ped  genommen  Werben;  inbe§  ift  eine  3)Mfd)ung  boa 
S3utter  unb  ©djmülj  befonber§  ju  embfcf)(en.  5$ebenfaa§  muß  ba§  gett 
bereit  ftel)eit,  menn  bie  .f  uc^en  eingerütirt  finb,  bamit  man  nic^t  genöt^igt 
Wäre,  ben  leig  ^insufteaen.  ®ie  9Jiaffe  wirb  (öffetweife  in  bie  mit  reid^^ 
lic^  fieifsem  gett  öerfetiene  Pfanne  gegeben  unb  offen  wä()renb  Weniger 
90fJinuten  bunfelgelb  gebaden.  Wobei  bie  Kuchen  mit  bem  SOZeffer  einmal 
umgewenbet,  unb  nadjbem  bie  erften  ^erau§genommen,  bei  .'pinjutfiun  bon 
gett  anbere  Ijineingelegt  werben. 

?(nmer!ung.  Me  9teibepfannhid)en  gewinnen  baburd^  fe^r  an 
®efd)mad,  ha^  fie  noc^  bem  Ü^eiben  ber  Kartoffeln  fo  rafd)  al§  möglich 
gebaden  werben. 

50.  Sßcftfältfdjc  9tciBcfnd)Ctt  (.Kartoffel  =  ^Pramifurfjcu)  auf 
anbcvc  %xt  9iü.  3.  2)a§  ©criebeue  wirb  n^ie  im  erften  Stegept  be* 
werft  worben,  gut  gewäffert  unb  burc^  ein  %nä)  gepreßt.  Unterbcß  wirb 
etwas  Sßeißbrob  mit  SRilcf)  gefodjt,  "1)11^  ^^luSgepveßte  bamit  angerü^jtt 
unb  mit  @ala,  rei^Iid)  ©iern,  etwa§  bider  @ot)ne,  wobiird)  bie  Kudjen 
befonberS  loder  unb  milöe  werben,  gut  üermengt.  ®ie  yjjaffe,  Weld)e 
nic^t  fteif  angerübrt  werben  barf,  öielmel^t  Ieid)t  bom  Söffel  abfaüen 
muß.  Wirb  in  reid)lid)em  gett  ^u  fleinen  Kudjen  gebaden. 

51.  äöcfifäüfdjc  ^Jteibcfudjeu  (tartoffct  =  ^fannfudicu)  9^o.  4 
(tt)oI)tfcU,  locfcr  unb  fd)madl)oft,  U)ctri)e  9JUttoö§  ijurütföcfci^t  mv- 
bcu  töuiicu).  ''Man  ne^me  einen  etwaö  gehäuften  ©uppentetter  nac^ 
910.  49  ro^  geriebene  Kartoffeln,  gebe  ba^u  eine  etwas  gel)änfte  Unter- 
taffe  gefönte,  g  a  n  5  !  a  1 1  e  geriebene  Kartoffeln,  1  (gi  unb  @al§,  rubre 
fotc^eS  gut  unter  einanber  unb  hade  in  reinfdimedeubem  f)ei6  gemad)tem 
@d)malä  rafd^  tleine  Kud)en  baüon  in  offener  ^^fanne  nac^  9Jo.  50.    ©S 
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lücrbcn  üou  beniorftcr  "älUffe  7  8tüit  ®i  fann  X^ee,  and)  5(epfelmu§ 
ba5it  gegeben  rD.rocu. 

52.  ^J{oöflcumc{)l  =  !pfflnufud)CU.  3}Jan  madje  üon  9?oggenme^t 
unb  faurer  ^JJiiict)  einen  ^4ifannlnd)enteig,  t()ue  etmaS  (gnl^  unb  ein  tüenig 
©oba  i)incin,  unb  hade  fie  in  einec  $[anue,  loorin  etlüa^  gett  Ijei^  ge* 
mad)t  ift. 

53.  3ßcIjd)forn=^^fanufu(i)en.  Tlan  ndjme  bQ,^u  i  ^int  mi]d)^ 
fornmel)!,  2  ©felöffet  ge)cf)mo(5ene  iöutter,  1  'Kjcelöffel  @atä,  3  @ier^ 
1  öBlöffet  ßucfer,  foöict  jaure  SJüId),  ba^  ber  Xeig  bie  red)te  3)icfc 
er{)dlt,  unb  etiüa§  @aleratu§.  ©oute  ^u  üiel  @a(eratu§  !^tneingeratt)en 
fein,  fo  gief^e  man  ein  ^aax  ^tropfen  @ffig  baju. 

54.  3öclfcl)forn4>faunfurf)cit  auf  anbete  51rt.     ^tan  nimmt 

1  ^:|5int  'üBelfdjtorumel)!  unb  2  t^felöffel  äBciseumef)!  in  eine  tiefe  (Sdjüffel, 
gibt  1  X^eelöffel  @al^  ba^u,  fd)(ägt  3  (5ier  I)inein  unb  rüt)rt  fie  in  ba§ 
9)ie()(,  gie^t  bann  lauwarme  9)iil4  ^^äUr  ^i^  i^cr  Xeig  bie  nött)ige  SDide 
t)at,  unb  mifc^t  nod)  einen  ©jslöffel  üoU  Sdjiüeinef^malj  hinein.  333enn 
ber  2eig  eine  |albe  ©tunbe  an  einem  tüarmem  Ort  geftanben,  ift  er  gut 
jum  ^aden. 

55.  (]ornmeal-Grid(lle-Cakes.  ^JJan  tüeid^e  |  ^:ßint  Bommel)!  über 
fflad)t  in  3  'Waffen  faure  Müd)  unb  1  Xaffe  fanren  'üai)m.  9Jiorgen§ 
rüt)re  man  nod)  1  'ißint  Söei^enmel)!,  3  (gier  unb  ein  n)enig  <S>a^  ba^u  unb 
fo  üie(  iöadfoba,  ba^  e§  nic^t  mefjr  faner  fd)medt.  i^ieroon  badt  man  in 
i)aib  gett,  l)alb  93utter  fleine  ''^fannhtdjen. 

56.  5lrme  Flitter.  93lan  netime  ha^n  am  beften  frifc^eS  S58ei|=^ 
brob,  fd)neibe  bie  )}ünbe  ah,  ba»  !örob  in  ftngerbide  ©djeiben.  2)ann 
fd)iage  man  ju  ^  Quart  tüarm  gcmaditer  WlUd)  3  gan^e  ©irr,  ettt)a§ 
SDiuötatblüte  ober  ^i'^^nic^  1  (SBlöffel  Qiidcx  unb  madje  bie  (Sdjnitten 
bartn  nieid).    UiUerbe^  rofte  unb  fto^e  man  bie  9iinbe,  tuiife  bie  (Schnitten 

.in  gefdjlngoneg  (i£-i,  htüde  bcibe  ©eilen  in  bie  9linöe,  badi^  fie  in  {)ei§  ge= 
mad)ter  Butter  iion  aufjen  fro^,  intoenbig  \vdd)  unb  rid)te  fie  mit  ^uder 
befirenl  jum  (louivote  an. 

57.  5(rmc  Mütter  jdjneM  iinb  ßni  ju  barfcn.  ©^  eignen  fid) 
{jierju  am  beften  gro^e  boppelte  3'üiebäde,  toelc^e  nur  einmal  im  Ofen 
gemefen  finb,  ober  aud)  Semmel,  iöon  erfteren  uel^me  man  §u  6  ©tüd, 
an  Q)ctüid)t  19  Unjen,  1  Quart  Miid)  unb  6  Gier.  "Sie  3>uiebQde  ttjer* 
ben  gefpalten,  bie  äJJild)  loirb  mit  etit)u§  9)iu§!ai blute,  ßitronenft^ale 
ober  ^immet  unb  meuig  @nl,^  eben  anfgefod)t  unb  mit  einem  Söffe!  bor^ 
über  öcril}eilt,  iuobei  man  bnlb  nadjljcr  bie  untcrften  meiif)en  @d)nitten 
nad^  oben  legt.  Unterbcö  fd)lägt  man  bie  (5ier,  legt  bie  ©djnitten  nad^ 
beiben  ©eilen  ()incin,  ba^  bie  gier  gut  einjieijen,  unb  badt  fie  in  ^ei^ge- 
mad)ter  )öutler  mit  ©djmalj  öermifdjt  bunlelgelb. 

9)ion  beftreut  fie  ftorf  mit  ßuder  unb  gibt  fie  njomöglid^  mit  frifci^em 
ßompote  red)t  bei^  §ur  Xafel. 

58.  .^artljäuferflöfje.  9J?ild;br oberen  merben  auf  einer  9?eibc 
obgericben  unb  t)ülb  burc^gefdinitten.    Qu  3  3Jlilc^=*öröbd)en  neljme  man 
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3  Dbertaffen  9)ZiI4  2  ©icr,  1  S-BIöffcI  ßiicfer  unb  etm^  Bitroneufi^ate, 
9Jiu§!atMüte  ober  ^io^n^^^  üo^fe  e»  untereiiianber,  gie|e  e§  über  bie 
^röbdjeu  unb  laffe  jie  2—3  ©tunben  barin  toeic^en.  9^ia4)bem  fte  bur^ 
unb  burcl)  ijeid)  genjorben,  beftreue  man  fie  mit  ber  abgeriebenen  Sftinbc 
unb  haäe  jie  in  reidilid)  l^ei^er  83utter  bunfelgelb.  9}Jon  richte  bie  ^(ö^e 
gn  ©ompote  jeber  2lrt  an,  ober  gebe  eine  beliebige  SSein^  ober  grucfitjauce 
baju. 

59.  5{ci§btrucu  (oftfricfiftf)).  man  !oc^t  i  ^funb  9?ei§,  nac^ 
l)em  berjeibe  gut  abgebri'i{)t,  mit  Wild)  wddj  unb  red)t  jteif,  gibt  bann  ein 
@i  bidf  S3utler,  Qndex  unb  abgeriebene  3itronen](^aIe  na^  @ef(^marf 
tlin^u.  ''Rad)  bem  (ärfolten  ber  Moffe  formt  man  (änglidje  S^iö^e  barau§, 
bie  mon  in  @i  unb  3iüiebad  ummenbet  unb  in  ber  ^^utter  ^eUbraun  batft. 

SJion  gibt  eine  58aniIIc==,  2Bein:=  ober  grud)tfauce  bagu. 

60.  SBelfdjforiimeljlbret.  aJian  fe^e  frifc^es  Söaffer  in  einem 
Reffet  anf^  ?fcuer  sum  Sl^od)en,  tt)ue  @al§  l)inein.  SBenn  e§  fod)t,  rüf)re 
eine  |)anbüotI  2BeIfd)tornmef)t  nai^  ber  anbern  in  ba§  fo^enbe  SSaffer, 
bi§  e§  bid  genug  i[t,  unb  ia^Q  e§  unter  beftänbigem  9tü^ren  ga^r  foc^en. 
®ie§  i[t  fe^r  angeneljm  in  (Sd)eiben  gejd^nitten  unb  gebaden.  Qn  biefem 
^mede  fdiütte  man  ba§  (Sefodite  in  eine  irbene  ©c^üffel  unb  laffe  e§  ööüig 
erfatten,  fd)neibe  fingerbide  (Scheiben  baüon,  bre^e  fie  in  ^ertlopftem  6i 
um  unb  hade  fie  in  gett,  ober  I)alb  gett,  I)alb  ^öutter,  fc^ön  gelb.  Ö)ut 
äum  grütiftüd  ober  9tbenbbrob. 


XI.  mcv-,  miw^  meu^,  mi^ 


1.  ©ier  jn  fod)Cn.  Um  bie  gier  genau  na^  2öunf^  gn  fodien, 
barf  man  biefelbcn  nid)t  et)er  in§  SSnffcr  legen,  bi§  e§  ftarf  fod)t.  Söeic^e 
gier  erforbern  jum  .todjen  3— 3|  SDiinuten,  tt)enn  bie  S)otter  eiiüa§  bid^^ 
lid)er  fein  foöen,  4  3)Jinuten;  (gier  jum  S3utterbrüb  ober  gum  i^Jarniren 
ber  ©entiife,  luosu  man  ba§  äBei^e  feft,  ba^  ©elbe  nod)  etunag  voäd) 
nimmt,  4^—5  9Jiinuten. 

S^eim  ^od)en  mefjrerer  @ier  ift  ein  ©ierne^  oon  Sinbfaben  filirt, 
3tt)edmäB!g  unb  begnem,  inbem  barin  bie  (gier  äugleii^  t)ineingegeben  unb 
!)eron§genommen  n)erben  iönnen. 

Söitt  man  bie  (gier  abf^olen  unb  §um  ©arniren  t)on  ©emüfe  ge= 
braudjen,  fo  derben  fie  fngleic^  in  falte§  S&affer  gelegt,  nad^  ben  5(bfüI)Icn 
tef)utfam  bie  ©d^ole  entfernt  unb  in  gefallenem  SBaffer  lieber  ernjörmt 
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2.  Sttd)fi jdje  SoI--6icr  tuerben  be!anntlicf)  am  it)oI)lfcf)me(fenbften 
auf  bell  Salinen  in  einem  9ie^  in  natürlicljer  ©ete  gefodit;  borf)  fann  man 
fie  and)  !ün[tlid)  zubereiten.  SBiiufdit  man  bie  @ol  =  (5ier  öon  gelber 
garbe,  fo  !od)t  man  fie  in  ^^üiebehuaffer,  anbernfaüs  in  gemölinifidjem 
Gaffer  i)axt,  üop\t  bie  @d}ale  ringsum  !(etn,  o^ne  fie  ju  entfernen,  unb 
legt  bie  gier  24  (gtunben  in  Salälüaffer,  mcId^eS  fo  ftart  fein  mufä,  ba§  fie 
barin  fdjmimmen. 

4.  ^Jinl)rei.  SSon  gemöf)nlid)en,  nid)t  gu  fleinen  frifcöen  (giern 
ite^me  man  ju  jebem  (Si  i  (S|lüffe(  Sßild)  (mand)e  gieljen  febod)  SBoffer 
bor),  tDcnig  ©al^  unb  bie  -öälfte  einer  fleinen  23aünu^  gro^  33utter. 
SJian  serflopft  (gier,  SOJild)  unb  <Bal^,  lä^t,  am  beftcn  tu  einem  irbenen 
@efd)irrd)en,  bie  53utter  gelb  luerben,  gief3t  bie  (Sicr  t)inein  unb  rü^rt  fie 
über  nic^t  ^n  ftarfem  geuer  langfam  bi§  jum  ©irfroerben,  mobei  fd)on 
üor^er  bie  ^^fanne  abgenommen,  unb  fobalb  ba§  3{ü[)rci  fertig  ift,  in  ein 
bereitflel)enbe§  @d)üffe(dbcn  gefüllt  tüirb,  bamit  e§  red^t  meid)  bleibe. 
S3eim  9ftüf)rcn  barf  aber  foldjc§  nid)t  breeig  gemadit  merben,  tue^^alb  e§ 
gut  ift,  beu  Söffet  ftric^lüeife  über  ben  ®runb  ^u  jieljen. 

9Jian  gibt  ba§  9tü()rei  jn  ©parget,  ©ommermurft,  fatter  ,8nnge  unb 
3ftaud)fleifd),  jn  ben  brei  letzteren  tann  etmag  feingel)adte§  ©djuittlaud^ 
mit  ben  geflopften  @iern  öermifdit  toerben. 

5.  Mi)Xti  mit  S^crf.  8  eier,  4  fleine  Söffel  üoH  md)l,  8  £öf= 
fei  93iild),  etmaö  ^^feffer  unb  ©af^  quirlt  mau  gut  burd)eiuauber  unb  gibt 
ctma§  ©d)nitttaud)  ba^^u ;  bann  fc^neibet  man  ein  gutei^  5tüd  geräudjerten 
©ped  in  feine  SSürfel,  breitet  biefe  in  einer  tiefen  ^]?faune  au§,  gibt  bie 
SJiaffe  baju,  ^ietjt  bann  mit  einem  t)üfäeruen  Si)ffel  üon  aßen  ©eitcn  red^t 
feft  auf  bem  ^oben  ber  Pfanne  Iierum  unb  läit  e§  gai)r,  aber  nid)t  ^u 
i)art  merben. 

6 .  (2:pieöcl=  ober  Dcrlorcnc  (?-icr.  Sine  |)anbbreit  t)od)  SBaffer 
loirb  in  einem  3:Dpf  mit  @al,^  gefoc^t,  frifc^e  (gier,  ein§  nadt  bem  anbern, 
rafd)  t)inein  gefdjiagen,  bod)  muffen  fie  neben  einanber  liegen  tonnen, 
©obalb  ha^  5ß5ci|e  gut  jufammenljält  (^art  bürfen  fie  nid)t  gcfocbt  fein), 
tüerben  fie  f)erau§genommen  unb  menn  man  fie  fäuerlid)  müufd)t,  mit 
etraa§  (gffig  befpreugt.  SDann  fd^neibet  man  fie  ringsum  glatt,  ftreut 
€llüa§  feingcfto^ene§  ©al^  barüber  unb  gibt  fie,  auf  ©piiiat  gelegt  ober 
baju  angeridjtet,  jur  Xafel.  Sind)  mai^en  fie,  mit  einer  ©arbetten-  ober 
^öringSfauce  üngerid)tet  unb  mit  geröftetem  ^rob  feroirt,  ein  (5)erid^t 
nad)  ber  ©uppe. 

©0  and)  mad)en  t)a{b  '^ort  gelochte  üerlorene  (gier  in  bidtidier 
©auerampfer*©auce  mit  in  iöntter  gebratenen  2Bei^brobfd)uittd)en  gar= 
nirt,  eine  angenehme  Stbenbfpeifc.  g-atl§  gerabe  etiöa»  italbgbraten 
t)orrötf)ig  märe,  fo  tonnen  ©tüddjen  baoon  ^u  ben  (gieru  gelegt  merben. 

7.  ©ebatfeue  S))tC(\cI=(?-icr.  ^n  einer  gefdjeuerten,  red)t  faube 
ten  ^ifaune  Uifjt  man  lütter  Ijeif?  werben,  ft^Uigt  bie  (gier  beljutfam 
l)ineiu,  fo  ba^  jebeg  (gi  gan^  bleibt,  ftreut  etma§  feingcmad)te5  ©alj 
barüber  unb  fc^iebt  fie,  meun  ba§  SBeiie  bidlid)  gemorben  ift,  o^ne  fie 
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untäutüeuben,  auf  eine  @d)üffe(,  fc^netbet  ben  fRanb  glott  unb  ri(f)tet  fic 
jum  ©ptnat  ober  ju  äfjulidjen  (Semüieu  an. 

8.  ®VtCßcl=(5:ier  mit  fanver  ^aucc.  9J?an  richte  eine  (ScEiüffel 
wit  gebficfenen  tspiegcl-giern  an  unb  fülle  fotgenbe  ©auce  barüOer. 

^2luf  4  ^^erfonen  etroa  2  (Sier,  1  ftar!  ge{)äufter  Xfjeelöffel  me% 
1  gro^e  Obertaffe  SBaffer,  @ffig  nad)  @ejd)macf  unb  fo  biet  ^uder,  ta^ 
ber  Sffig  gemilbert  tnirb.  ®ie§  afle§  mirb  bi§  aum  ^^luffodien  gerid]rt, 
i  @i  bid  )öutter  burd)gemifd)t,  über  bie  I)ci|cn  (Sier  angcrid)tet  unb  bie 
@d)üffe(  einige  9Jiiiiutcn  ^^ugebedt  auf  eine  ()ei§e  ""^(otte  gcftcllt. 

9.  6ter  mit  Scnffaucc.  grifd)e  (Sier  JDcrben  meid)  ge!od)t,  afcge= 
f^äü,  ber  Sänge  nac^  glatt  burd)gefd)nitten,  in  eine  ©c^üffel,  bie  offene 
(Seite  nad^  oben,  gelegt  unb  mit  fe^r  menig  fetngemad)tem  @oIä  beftreut. 
@§  tt)irb  eine  @enffauce  barüber  gegeben. 

Stnmerfung.  ®ie§  ®crid)t  !ann  ?I6enb§  roarm  oI§  3^^f<^^«* 
geridit,  and)  fatt  jum  gteifc^  unb  93utterbrob  gegeben  merben. 

10.  %n^  aubcrc  %Yi  für  bcu  täöUd)Ctt  Xi\d).  ®ie  gier  tt)er= 
ben  nad)  üorftci)enber  ^^tngabe  gefod)t,  burd)gefd)nitten  unb  redjt  t)ei§  on* 
gerid)tet.  ®ann  füüe  man  eine  gemD[jnIid)e  ©enffauce  fodjenb  t)ei§  bar- 
über unb  gebe  ^^nrtoffetn  in  ber  ©diate  ncbft  fauren  öiurfen  baju. 

11.  dicrt'äfc.  10—12  (gier  (je  nac^  ber  ©röjie)  fditägt  man  gut 
burd^einauber,  rüljrt  fie  mit  1|  Quart  Wliiä)  unb  ettüa§  ©alj  fo  lange 
über  fd)rt)a(^em  geuer,  big  eg  gerinnt,  ju  t)eift  barf  e§  nidjt  mcrben,  unb 
gie^t  e§  bann  jum  ablaufen  fdjncll  in  bie  gorm,  bamit  bie  (gier  red)t 
meic^  bleiben.  %nd}  fann  man  einige  ß^ortntljen,  meiere  man  öor^er  in 
foc^cnbem  Saffer  i)at  auSquiden  laffen,  lagenlueife  bnrd)ftreuen.  ^at 
man  iubc^  ettüa§  längere  ^eit  bi§  gum  ©ebrand),  fo  lüirb  ber  (gierfäfe 
jebenfaüS  milöer,  mcun  man  bie  giermitd)  in  einen  Steinto^jf  gie^t,  fof= 
c^en  in  !odicnbe§  SBaffer  fteüt  unb  biefelbe  fo  lauge  fortiüä^renb  foc^en 
lä^t,  bi§  fie  gerinnt. 

@ine  angenc{)me  @ouce  ba,3U  ift:  @abne  öon  faurer  Wild)  mitßuder 
unb  3immet  fd)äumig  gefc^Iagen  unb  mit  Strraf  oermifdjt.  Sind)  ^a^teinc 
falte  2Seiu==  ober  f^rud)tfauce  ba,iU. 

12.  (Sict4^elec.  li  Unart  Miiä),  4  gefdikgene  @ier  unb  5  @i* 
botter,  1  abgeriebene  Zitrone,  ^uder  uuD  ßtuimet  gebe  man  in  eine  tiefe 
©i^üffel,  feliie  fie  sugebedt  ouf  toc^enbeS  Söaffer  unb  laffe  fie  fo  lange  fie- 
len, big  bal  ®erid)t  bid  geworben  ift.  Sl^alt  beftreue  man  eg  mit  ßuder 
unb  gebe  eiugemoc^te  ^;}ireif3clbeeren  bagn. 

13.  ^>cfd)Io0Clie  WiU).  5^id  geworbene  Wild}  mit  ber  @al)ue 
tt)irb  mit  einem  @d)neebefen  i  ©tunbe  ftar!  gefc^Iageu,  ßuderunbBimmct 
burd)gerü^rt,  in  eine  tiefe  @d)üffel  gefüflt,  mit  ^miebad  feroirt.  Wan 
fann  and)  ein  ®(a§  rotten  SSein  mit  burd)fd)Iagen. 

14.  I^crrüijrtc  .^äfcmilrf)  (2;idcmi(d)).  Wan  nimmt  bid  ge* 
tüorbene  9Jlild)  otjue  Satjue,  fe^t  fie  in  bie  ÜMt)e  be§  geuer§,  bafj  fie  au* 
mcü^liä)  üon  ben  tüäfferigen  Xf)ei(en  fic^fdieibe  (boc^  mu^  fie  toeic^  bleiben), 
lä^t  fie  in  einem  baju  befttmmten  leinenen  SSeutet  ablaufen,  reibt  fie  burd) 
ein  btec^erneg  Sieb  unb  rü^rt  bann  junge  ©a^ne  ober  frifd)e  Wild)  mit 
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Sucfer  unb  3i»nn^t  burd^.  :^u  eine  liefe  Sd^üffel  gefüllt  unb  glatt  ge* 
[trid^en,  beftreut  man  jie  mit  ^'i^cr  itnb  3immet,  aud)  iuoI)I  mit  gcftofee* 
nem  Qitgiuer,  ober  man  gibt  etmaS  faurc  ©oljne,  bie  mit  Qmkx  niib  |]tm* 
mct  fdjäumig  gefc^lnqnt  ift,  bariiber  nnb  bie  übricie  ©atjiie  ba-^n.  t>i)ne 
@ance  mn^  bicfe  SJcild)  nic^t  ^n  birf  gerül)rt  unb  3iüdfid)t  baranf  genom^ 
nieu  Jüerben,  bo^  fie  fiif)  md)  bem  Stnrüljren,  gleich  mie  $Rci§  ncid)  bem 
Podien,  bebeuteub  üerbicft. 

5t  n  m  e  r  !u  n  g.  $ßte(e  lieben  e§,  ©ti^pmit^  mit  Preiselbeeren  ober 
ßirfd^compote  5U  tiermifc^en. 

15.  9ici§t)vci  (ciucfttltc  unb  ttJttrmc  Srfiüffcl).  ^u  i  ^funb 
9ieiö  gehören  2^  Quart  mit  ^  SBaffer  üermijd}te  MM).  Tlan  brülje  htn 
9iei§  nad)  I.  9Jo.  47  ab,  laffe  ein  ©tüdd^en  Sbutter  in  einem  %op\e,  ber 
nid)t  Ieid)t  anbrennt,  serget)en,  tDoburd)  biefetbe,  otjue  ju  rüt)ren,  öor  5In* 
brennen  geftdiert  Juirb,  gie^e  bie  9)JiId)  I)inein  unb  laffe  fie  ^um  ^oc^en 
fommen.  ®ann  gebe  man  9{ci§  mit  einigen  ©türfd}en  gutem  ^inimet  baju 
unb  laffe  it)n  ga()r,  aber  nidjt  gu  toeid)  unb  nid^t  jn  bid  fodjen.  ©päter 
toirb  ein  @tüdd)en  ^nder  unb  menig  ©al^  l)in,^ugcfügt,  ber  3ftei3  in  eine 
©c^üffet  gefüüt  unb  mit  ßnder  beftrcut.  2Biinf(i)t  man  benfelben  faü  gu 
geben,  fo  redme  man  beim  Sloc^en  baranf,  bafe  er  n)ät)renb  be§  ^altnjer- 
ben§  üicl  bider  lüirb.  Hud)  gebe  man  il)n  nid)t  fogteid^  in  bie  beftimmte 
@d)üffe(,  fonbcrn  rüftre  i^n  üor^er  erft  burd),  et)e  man  it)u  ferüirt. 

5(  n  m  e  r  f  u  n  g.  (Sinige  @tüdd)en  ^i^i^ct  mit  bem  9vei»  gcfoc^t, 
gibt  bemfelbcn  einen  feineren  ©ef^mad,  al^  menn  ber  9tei§  bamit  beftreut 
toirb. 

Uebriggebliebenen  9tei§bret  !ann  man  euttoeber  aU  ^fannfud)en  nac^ 
IX.  3^0.  ob  jubereiten,  ober  and)  gum  füllen  bon  ^ün^en  nad)  IX.  9^.3 
jtüedmäfiig  Licrmenben. 

16.  5){cig  mit  5lei)fcln  (du  JuarmcS  5(beubcficn).    9JJanne^me 

■l^ierp  beu  beften  3ici^,  brübe  il}n  gut  ab,  (äffe  in  einem  stopfe  einen  @tid^ 
Butter  3erge{)en,  gebe  beu  9{ci§  mit  !od)enbem  SBaffer,  einem  @tüd  ^im- 
met  unb  etma§  ©0(3  t)incin  unb  laffe  i()n  langfam  fodjcn.  SSenn  er  hei- 
nabe  meid)  getuorben  ift,  gebe  man  bie  ^äcp^d  nebft  einem  reid)(td)en  ©tue! 
^uder  baju,  fodje  it)n  üollenb»  gat)r,  aber  uid)t  ju  bicf,  unb  rüt)re  i^n  t)or= 
ftditig  burd),  bamit  ber  9kn§  gan^  bleibe.  5(ud)  fann  man  ein  ÖMad  2Sei§= 
loein  burd)rüt)ren.    Silbann  rtd)te  man  i()n  on  unb  ftreue  Qndn-  barüber. 

3u  i  ^^sfunb  5Rei§  finb  G  mittelmäfjig  grofje  gefd)älte  unb  in  8  Xt)et(e 
gefd)nittene  nidjt  fet)r  faure  5Ic)3feI  ein  gute»  i8erl)ättniS  unb  gibt  bieg  al§ 
jnjeiteS  ßieridjt  eine  Portion  für  3  ^erfoucn. 

Man  fann  bie  2iepfet  aud)  gu  9}h!§  !od)en  unb  mit  bem  9tei§  öer* 
mifdien.  Söirb  fpnt  im  5rüt}jal)r  bie§  ®erid)t  üon  ^arabie§=?lcpfc(n  3U= 
bereitet,  fo  laffe  man  fie  jnr  |)älfte  Ujeid^  !od)en  unb  gebe  bann  erft  ben 
abgebrül)ten  3{ei§  Ijinju. 

17.  ytcig  mit  ^Jtofiuctt  (ein  Icid)tc§  G^ffcu   für  ©cncfcnbc). 

Sftber  9iei§  abgebrüf)t,  fo  fcl)e  mau  if)n  nad)  t3ort)crgcI)cnber  5(ngabeauf^ 
geuer  unb  gebe,  njenn  er  \  ©tunbe  gcfodjt  l)at,  auygcfud)te  unb  gemafd)ene 
^ofincn  baju  unb  taffe  ilju  mxdj  merben,  aber  nid)t  jerfod^en. 
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1 8.  Wx^  3U  5)laöOUt.  93^att  nimmt  ju  2  ©d^üffeln  1  ^funb  3flei§, 
Brüllt  iljTt  ab  unb  foc^t  il)n  in  S3onilIon  gat)r,  rüfjrt  bann  ein  &ia^  9Jia- 
beira  unb  1  Xaffe  ©alme,  2  (Sibotter,  i  ^^funb  ^armefanfäte  tiingu  uni 
legt  ti)n  al§  Sftanb  um  ein  angerid)tete§  3iagont  üon  ©eflügel  ober  ^olb- 
fleif(^. 

19.  9)ltlc^=5Wct§.  aJian  nefime  baju  2i  üuart  9KiI4  Ü  Cluarl 
2ßaf[er,  1  ^int  9tei§,  1  ©tücfc^en  S3ntter.  ®er  9^ei^  töirb  gut  gemafcljen 
unb  1—2  mol  mit  fo^enbem  SSaffer  gebrütjt,  bann  mittaltem  SBa[fer  ouf§ 
geuer  ge[e^t.  5ö3enn  er  gequollen  i[t,  gibt  man  bie  Müd)  baju,  auc^  ein 
©tücfrfien  ^immet  unb  Sal^ ;  Quäa  narf)  33elieben.  Tlan  mu^  fleißig 
rühren,  bamit  er  nid)t  öerbrennt.  S)ann  gibt  man  il)n  mit  S^ätt  unb 
^immct  beftreut  gur  Safet. 

20.  (^utc  9htbelit  (^ortiou  für  8—10  ^erjonen).  |)ieräu 
getjören  4  gan^e  @ier,  4  (S^löffel  90iilc^  unb  fo  öiel  gonj  feinet  Tiei)i,  aU 
tRiI(^  unb  (gier  annetjmen.  2)a§  SJJel)l  gibt  man  tn  eine  ©djüifel,  mac^t 
in  ber  SJiitte  eine  Jßertiefung,  gibt  @ier  unb  äJiild)  Ijinein,  rü^rt  1olc^e§ 
mit  einem  SKeffer  ju  einem  leicb^ten  Seig,  legt  biefen  ouf  einen  Xifc^  unb 
madjt  il)n  mit  ben  ipänbcn,  n)äf)renb  man  immer  9Jiel)l  unterftreut,  jum 
glatten,  ganj  fcften  Xeige.  Qe  länger  unb  fteifer  berfel6e  öa-arbettet  ift, 
befto  beff  er  merben  bie  SJubeln.  ^ann  jc^neibct  man  il}n  in  4  Xl)eile,  rollt  je^ 
be§  ©tue!  fo  büun  Jöie  ^aptcr  nad)  beiben  ©citen  l)in  onö  unb  bangt  e§  jnm 
2;rocfnen  auf  einen  Xrccfenftod.  '^]t  ha^  üierte  @tüc!  au§geroüt,  fo  legt 
man  ba§  erfte  auf  htn  Sifi^,  ftäubt  ettüaö  3Jiel)l  barüberjc^neibet  e§freuä- 
tt)ei§  burii),  legt  bie  ©tücfe  aufeinanber,  roßt  fie  lofe  auf  unb  fdmeibet  fte 
mit  einem  9Jieffer  in  ©trobljalm  breite  Streifen,  madit  biefe  auSeinonber, 
tnbem  man  ein  uienig  9Jiel)l  barübcr  ftreut,  imb  lä^t  fie  trocEnen;  bod^ 
lann  man  fie  and)  fogletd)  gebraud)en. 

Wan  fo^e  bie  yJuDeln  in  rei^li^  !od)enbem  SBaffer  mit  ©alj  tüeic^, 
etroa  i  ©tunbe,  fdjiitte  fie  ouf  einen  ®urd)fd)lag  unb  gie^e  !oc^enbe§  2Baf^ 
fer  barüber.  ®ann  rid)te  man  fie  an  unb  gebe  gebräunte  ^Butter,  toorin 
man  geriebene^  2Beif3brDb  ober  fein  gerollte  ßrader^  geröftet  l)at,  barüber. 
iffiitt  man  fie  gn  gleifcl)fuppe  benuljen,  fo  fdjuetbe  man  fie  feljr  fein. 

Sl^olbSbraten  unb  getrodnete  ^wetidien  fiub  eine  paffenbe  SSeiloge, 
boct)  ift  aud)  ol}ne  n)eitere§  ^Iepfelmu§  angenel)m  baju. 

21.  aJUttctavobc  ©rauijen  mit  ^toctfdjcu  (ein  ajlittag»  unb 
51bcttböcvid)t).  Man  red)ne  al§  ©ernüfe  auf  3  ^4>erfonen  i  ^fnnb  @rau:= 
pen,  fel^e  fie  mit  einem  Stüd  S3nttcr  unb  menig  SBaffer  auf§  ?veuer  unb 
!o^e  fie  in  furjer  Sßrülje  bei  öfterem  $yiad)gie^en  unb  ®urd)rübren 
langfam  red)t  meid)  unb  fur^  ein  unb  füge  etmag  ©alj  ^inp.  Unterbe§ 
brüt)e  man  i  ^funb  i^metf(^en  ah,  lEod)e  fie  in  rcidjlidjem  SBafjer  langfam 
meid),  flutte  fie  mit  ber  S3rü^e  p  ben  Wdä)  gefod)ten  ©raupen,  rüt)re  bie§ 
mit  1—2  ©f3löffel  Qndtx  ober  ©iru|)  unter  einanber  unb  laffe  e§  no(^  ein 
toenig  !od)en. 

@§  toirb  bie§  ®erid)t  gtoar  mit  ber  ©abet  gegeffen,  barf  jebod)  nid^t 
3U  bid  ge!od)t  fein.  SJtan  gebe  faltet  Stauc^fleifci)  ober  eingefc^nittenen 
SSroten  bagu. 
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91  lim e  r  hl  n g.  93eiiu  5lnrt(^ten  braune  53utter,  ^ucfer  unb  ^imniet 
barübcr  gegeben  :nacl)t  ba§  @crid)t  nod)  tuol)Ifd)mecfenber.  ^onn  aber 
fann  man  beim  ^od)cn  S3utter  unb  Qmkv  tüeglaffen. 

23.  3luf  ftllbcrc  5lrt.  9JJan  !orfjc  feine  ober  aucJ)  grobe  ©roupen 
nad)  öor^erge^enber  58orfd)rift,  bod)  mit  etma§  3JJn§fatbfüte  getüür^t, 
red^t  meid)  unb  gan^  bid,  mad^e  eine  9JiiId)fauce  ba^u,  mie  man  fie  in 
XVII.  finbet,  unb  nd)te  getrorfnete,  gut  gelochte  ßtnetjdjen  mit  fur^  einge= 
Iod)tcr  ^rübe  ba^n  an. 

24.  ©in   Icid)tc§   5l6enbcfjcn   tJon   $ßH(J)iücijciifirä^c.     Man 

lö^t  9JhId)  {od)en,  iöudjinei^engrül^e  barin  aufquellen,  gibt  etma§  @alj 
^inju  unb  läfst  fie  nid)t  gar  gn  meid)  unb  nic^t  ju  bid  tod)en.  33eim  9(n* 
rid)ten  gebe  man  braune  Suttcr  unb  Snän  barüber. 

25.  9JlcIjIflvnu^d)cn  jii  fodjeii.  Serfelbe  eben  fo  fein  on§ge^ 
rollte  Seig  mie  ju  yinbeln,  mirb  in  fleine  2Bürfe(  gefc^nitten,  bie  man 
mit  bem  SBieg^  ober  §admeffer  fo  fein  mie  ©raupen  mad)t.  :3ft  ber  Xeig 
torjüglic^  fd^iin  unb  feft,  fo  tann  man  il)n  auc^  auf  ber  9teibe  reiben. 
S)iefe  3Jie^tgräupd)en  lüerben  befonber§  gu  9}ii(d)fup|)en  gebrandet. 

26.  9Jtaiöbm.  ©erfelbe  tüirb  mie  9}?ai§fuppe,  boc^  bider  ge= 
lod^t ;  e§  ift  ein  nat)rt)afte§  unb  moI)tfeite§  ©ffen. 

27.  Stnlicnifdicv  ©tcrj.  ®a§  9rcai§mer)I  fc^üttet  man  in  gefal* 
jene§  ftebenbe^  SSaffer  in  bie  Mitte  be§  2:opfe§,  oI)ne  ju  rüt)ren,  fo  ba§ 
fid)  ein  fc^mimmenber  |)aufen  bilbet,  ben  man  fo  lange  fod)en  läfjt,  bi§  er 
niebergefun!en  ift  unb  ba§  barüber  ftet)enbe  SBaffer  met)reremal  oufge= 
tüaüt  f)at.  ©ann  nimmt  man  ba§  ®efä§  üom  geuer,  rü^rt  ba§  ©anje  p 
einem  fteifen  S3rei,  ben  man  gleich  unb  gtatt  brüdt  unb  miebcr  auf§ 
?^euer  ftettt,  bi§  ©ampf  au§jnftrömen  anfängt.  Man  tann  ben  ©terj 
tüie  ^olenta  benutzen,  gemöt)nlic^  mirb  er  in  @d)eiben  gefd^nitten  unb 
entmeber  mit  ()eiBer  brauner  S3utter  übergoffen  ober  in  ber  Pfanne  in 
Sutter  gebaden. 


XII.    ©elec  §  mt>  (^cfrottte^. 


1.    a3cfd)affcnl)dt  ber  Dcrfrfjtcbcncu  ©altcrtftoffc  jii  föclec'§,  aU: 

.^aujcublafc,  ^alb«füf}c,  (Gelatine  unb  Agar-Agar. 

2(I§  StnbungSmittet  gnr  Bereitung  ber  Ö^cIee'S  fcnnen  mir  bieber 
bie  ^aufenblafe,  eine  2(btod)nng  öon  ^albsfü^en,  unb  bie 
in  ^ari§  erfunbene  03  e  I  a  t  i  u  e.  ^n  neuefter  3eit  ift  ein  ncue§  93in^ 
bungämittet:  Agar-Agar  befannt  geworben.    @g  möge  ^ier  im  2lüge* 
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meinen  bie  fft^bt  baoon  fein,   mie  ber  @tanb  biefer  SöinbungSmittel 
^elDonnen  mirb  unb  tüü§>  beim  Urnftürjen  ber  (SJelee'g  §u  beachten  tft. 

1.  J^aufenblaje.  ®ie  ^aujenbtafe  liefert  bie  feinften,  florften 
wnb  anfet)nlic[)ftcit,  aber  and)  bie  fofti>ie(igften  @elee'§.  diejenige,  njelc^e 
oI§  33Iätter  im  ^anbel  ijorfommt  nnb  bie,  öor§  Sic^t  gehalten,  einen  bläu- 
liciien,  ^erlmutterartigen  (5(i)ein  ijat,  ift  bie  befte.  ^ie  onbere  Slrt  öon 
^aufenblofe  ift  pfanunengerotlt  unb  ntu^,  menn  fie  gut  ift,  blätterig  fein, 
iirftere  fc^neibet  man  in  fleine  ©tücfe,  le^tere  tuirb  t)orl)er  mit  einem 
Jammer  mx6)  unb  lorfer  geHopft,  fo  ba^  fie  fid)  gerfdineibeii  Iä|t.  2)ar* 
imc^  ftellt  man  bie  gerfdinittene  ^aufenbtafe  jum  (Sintüeid)en  in  einem  fe^r 
faulbern,  engen,  irbenen  %öp\ä)en,  je  nad)  i^rer  Slnn^enbung  mit  SSein 
ober  Söaffer  bebedt,  über  9ia4)t  t)in  unb  3JJorgeu§  auf  fc^mad^eg  ^Jeuer, 
uuD  lä^t  fie  langfam  fodien,  bt§  fie  aufgelöft  ift,  ma^  bi§  ju  i  ©tunbe 
ber  gatt  fein  tt)irb.  SBenn  fie  gut  ift,  fo  löft  fie  fic^  beinot)e  ganj  auf 
unb  fietjt  tü'xe  flare§  21'affer  au§.  älian  gibt  biefe  gtüffigfeit  bur^  ein 
a}iulllä^)3d)en  unb  gebrani^t  fie  nac^  SSorfdirift, 

S5on  guter  ^aufenblafe  bebarf  man  gu  2i  Quart  (Setee  2i  linken, 
onbernfaßg  ift  mel)r  erforbertic^. 

2.  ^alb§fü§e.  (gtanbt)onSarb§fü|en.  ^ie  @elee 
t)on  STaIb§füßen  ift  jmar  oiel  umftänblic^er,  aU  bie  öon  |)Oufenbtafe, 
jebod^  auä)  t)iel  billiger  t)er^uftellen,  jugleii^  fel)r  reinfdimedettb.  ©er 
©taub  tüirb  ouf  folgenbe  SBeife  gemad)t:  bie  ^albSfü^e  gu  @elee  jeber 
5lrt  ftierben  abgebrannt,  alfo  mit  i^rer  leberartigen  ^aut  vec^t  fauber  ge* 
reinigt,  gut  gemafc^en  unb  gum  ^lu^jie^en  unb  SBei^merben  einige 
@tunben,  beffer  über  ^iadit  in  Iauit)arme§  SBaffer  gelegt,  ^avnaä) 
Joerben  fie  loo  möglich  in  einem  gtafirten,  jebenfa(I§  metpodjenben  Stopfe 
mit  taltem  SBaffer  auf^  geuer  gefegt ;  fobalb  e§  gut  !üd)t  unb  ber  @d)aum 
entfernt  ift,  ujerben  fie  abgegoffen  unb  mieber  mit  frifi^ent  SÜJaffer  bebedt 
auf  ein  rafc^e^  g:uer  gebrad)t.  Man  laffe  bie  j^ü^e  etioa  3,  4  —5  @tun= 
"Oen  bei  öfterem  Umrüt)ren  langfam  aber  ununterbrodjen  !od)en,  bi§  fie 
gerfoEen,  nel)me  fie  f)erau§,  gie^e  dwa^  SBoffer  barüber  unb  biefeS  ju 
ber  gut  eingefoc^ten  S3rüt)e,  meiste  nad)  bem  §Xbnet)men  be§  j^ette§  burd^ 
ein  feines  ij)aarfieb  in  ein  ^or§eC[anene§  ober  irbeneS  ®efd)trr  gegoffen 
wnb  bi§  äum  näd^ften  2;age  t)ingeftetlt  ioirb.  SSor  bem  Ö^ebraud)  mu| 
foiöot)!  bie  obere  gctt^aut,  aU  aud^  ber  Sobenfag,  fomeit  berfelbe  unflar 
ift,  obgefc^uitten  h)erben. 

Sn  2i  üuart  (SJelee  gehören  im  SBinter  6,  im  (Sommer  8  gute 
^atbSfü^e,  üon  meldien  bie  ^rüt)e  bi§  gu  t  Üuart  eingcUi)t  ftjerben 
fann.  tiefer  alfo  bereitete  (gtanb  fann  ju  SBein^,  gleifd)*  unb  gifc^ 
©elee  bienen. 

(gine  gefdiidte  ÖJaftföirt^in  bebient  fid)  §um  Sl'oc^en  öon  ^atb§= 
^elee  ftütt  ber  ©atb§fu§e  obge^auener  ^einfnodien  Ofon  rot)em  ^albSbra* 
ten  unb  be^ouptet,  ba^  bie  ®e(ee  öon  biefen  bereitet,  oiel  weniger  Um* 
ftänbe  erforbere  unb  flarer  toerbe,  aU  bie  öon  ÄM(b§fü^en. 

3.  Gelatine.  ®ie  (Sklatine  ift  in  i^rer  Stntoenbung  ber 
^aufenblafe  ät^ulid),  ber^efc^mad  aber  ift  ioeniger  reinaiS  jener,  obgleich 
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mon,  h)enn  fie  gut  ift,  i[)r  bucc^auö  teiueit  ^Jiebengefd)macf  beifegen  faun. 
^ie  ©elotine  t)at  ber  rafd;eii  unb  bequemen  5(nroeubung  unb  iljrer  2ßo§I» 
feiif)eit  njegeu  eine  [tarfe  löerbreitung  gefunben,  \o  ba^  fie  je^t  überall  ju 
]^aben  ift.  ÜRan  crt)ä(t  fie  in  fle'inen  Sofeln,  iDorin  fdirägtüinfetige 
ßarree'ö  gepreßt  finb,  t»on  gelblich  lüeif3er,  tfarer,  foioie  aud)  bon  fc^ön 
xot^er  g-ärbung.  ße^tere  I)at  .^t  ilBein^Öelee'iJ  ben  SSorjug.  ^e  flarer 
bie  garbe,  befto  beffer  ift  bie  ©etatine. 

3tüecfunb  S^orric^tung  ber  ©elatine.  S)iefe(be  bient 
nirf)t  nur  p  58(ancmanager§,  f^leifct)^  unb  gifc^  ,  fonbern  and)  5U  fiaren 
fü&en  (Belee'§,  fie  tuirö  aufgclöft  ioie  folgt:  Man  5erfrf)neibet  fie  mit  ber 
©djeere  in  fleine  Stüde,  fetjt  biefe  in  einem  fauberen  ©efdjirrc^en  mit 
fcitem  SIBaffer  ober  2öein,  ^a  1  Un^e  Gelatine  eine  Dbertaffe  üoH,  auf  eine 
fiei^e  platte,  xoo  fie  nad»  Verlauf  öon  i—1  @tunbe  üöüig  oufgelöft  ift, 
unb  ber  ©d)iuin  fanber  abgenommeu  lüirb.  gatt§  ein  fdineüerer  ©ebrauc^ 
ertDÜnfcf^t  ludre,  fe|e  man  fie  mit  etiuaS  me^r  SBaffer  ouf  nid^t  ju  ftarfe^ 
g-euer  unb  rüt)re  "^äufig  um,  bi§  fie  oufgelöft  ift,  bamit  fie  nic^t  am 
%op[e  ftebe.  Qu  ftaren  ÖJelee'^  !ann  man  fie  flären,  tüie  e§  bei  ben  )8ox^ 
fd^riften  bemerft  tyorben;  jebod^  ift  cy  eben  nidjt  notf^tüenbig.  3u  If 
Quart  gtüffigcm  net)me  man  im  SSinter  |  Un^en,  im  (Sommer  |  linken 
©etafine.  S)a  e§  fid)  inbe^  erliefen  t)at,  oa^  ber  ÖJaüertftoff  bon  ber= 
fc^iebenem  Ö^eljalt  ift,  fo  möchte  e^  ratt}fam  fein,  ju  einer  umjnftürjenben 
©elee  bor^er  eine  fleine  '•:ßrobe  jn  mad)en,  bamit  man  beftimmt  tüiffe,  ba§ 
fie  bie  nötljige  Äonfiftenj  entljölt;  iebenfaCl^  aber  ift  e§  nott)menbig,  bie 
©elee,  namentlicb  im  Sommer,  am  borigen  Xage  §u  bereiten. 

2)ie  ©elotine  t)at  inbefe,  ha  fie  na(i)  unb  nai^  au§  mel)reren  gabrifen 
l^erborgegangen  ift,  fe^r  an  SBertl)  berloren,  fo  ba^  man  fie  betanntlid^ 
^feiten  mel)r  reinfdjuiedcnb  finbet,  ein  Sctüei^,  baJ3  fie  häufig  au§  unreinen 
Stl^eilen  beftel)t.  ®»  tt)irb  ba^er  nod^ftet)enbe  9JJittl)eilung  tüittfümmen 
jem, 

4 .  A  j:-:r-A^^ar.  ein  neuere^,  biet  Qiallertftoff  entl)altenbe§  S3inbung§s 
mittel,  befteiit  ii;  ^•"n  "illi-'bnlt  eine§  oftinbifc^en  Seegeluäd^feS,  unb  jtüar 
olö  borüi'e,  feberletdjte  djlü\\i  oon  1  gu^  breiten  unb  eben  fo  ^ol)en  @tan== 
geu  bou  gelbliditoeifser  garbe. 

®cr  Agar-Agar  ift  ber  ©elatine,  feiner  rein{id)en  unb  appetitlichen 
Seftanbtf)eile  tüegen,  fefjr  borjujiel^en ;  aud)  ift  bie  3lnn)enbung  bortl)eil- 
I)after,  inbcm  bie  Stange  Agar-Agar  5U  t)üc^ften§  10  (£ent  ßabenprei§  ju 
!^oben  ift. 

3tüed  unb  5Intt)enbung  be§  Agar-Agar.  ®erfelbe  bient 
ttod)  gemi^d)ten  '>:|5roben  ju  ®elee'^'  jeber  Slrt:  ju  2iSein=5rud)tfaft,  mUd)' 
ßI)ofolabe,  nid)t  lueniger  gu  gifd)-  unb  gleifdigelee'ä.  3»^  Stürzen 
einer  ©efsefdjüffcl  nci)ine  man  äu  einer  Stange  |  glüffigeö,  bie  2luflijfung 
mitgered^net. 

®ie  3Inflöfung  faun  fomol)!  bnri^  SBaffer  al'§  SBein  ftattfinben,  burc^ 
2Bein  rtirb  fie  inbef^  rafc^er  erhielt;  bei  allen  mit  9Jäld) sufammengefctjten 
Speifen  faun  nur  bon  SBaffer  bie  5Rebe  fein,  gut  9tuflbfnng  m^\d)^  man 
ben  Agar-Agar  ujenigfteng  i  Stunbe  lang  in  reict)fid)em  frifc^en  Söaffer 
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etn,  tüoburc^  nid^t§  öon  jeinent  ©e^alt  üertoren  gef)t,  felbft  nit^t,  Jüenn 
e§  länt^er  gefi^e^e,  fpüle  unb  brücfe  bie  fc^lüammig  (jcmorbene  aJJaffe  au§, 
jjertjfdicfe  fie  iu  Herne  Xljeildjeu  unb  gebe  511  jcber  ©lange  entroeber 
f  Quart  Söaffer  ober  i  Ouart  Iei(f)ten  SKein,  ftette  fo(d)e§  iu  einem  58Iec^= 
über  irbeueu  (i5efd)irrd)en  gugebecft  auf  eine  t)eif5e  '»^(atte  unb  loffe  e§ 
langfam  todjen  in^  jur  gänjüdien  5tuflöfung,  U)cld}e  U)äi)renb  ober  nad) 
einer  falben  (gtunbe  erfolgen  mirb.  ®anu  gebe  man  foldie  burc^  ein 
SöiuIItüc^ei^en,  ba§  in  ben  Ste^cpteu  33eftimnite  Ijiu^u,  bringe  bie§  atte§ 
in  eirem  gtafirten  ober  irbeueu  Xopf  nic^t  gona  jum  tod)en,  gie^e  bie 
glüffigfeit  gleidjfall^  burd)  ein  SOhidtüc^elc^eu  in  eine  mit  feinem  Del 
beftnd^eue,  ober  nad)  näl)erer  33emer!ung  mit  faltem  SBaffer  umgefpülte 
$or,^eUanform  unb  ftür^e  bie  @e(ee  erft  f urj  öor  bem  ©ebroui^e ;  2öein= 
(S^elee  faun  audj  umgeftürgt  gegeben  merben,  fie  bebarf  bann  meniger 
c^onfiftenj.  ^^  tafd)er  bie  (5ielee§  überhaupt  erfalten,  befto  fc^öner  unb 
fefter  toerben  fie. 

^nmertung.  SBeingetee  fann  man  of)ne  tueitereä  in  irgeub  eine 
beliebige  gorm  gief3en;  ööüig  erfattet,  ^ält  man  bie  gorm  einen  3lugen= 
blid  in  tuarme§  SBaffer,  trodnet  bie  gorm  fc^neU  mit  einem  Xudie  ab  unb 
[türjt  bie  ®elee  fofort  um. 

S8ei  (Sreme§  baffelbe  $ßerfa{)ren. 

S3ei  (55etee'§  ober  (SremeS,  bie  geftürät  Werben  foHen,  t^ut  mon  gut, 
öorlier  eine  fteine  ^^robe  äu  machen. 

2.  Ucbcr  ©clecformcu,  ba§  Cvbnen  t>on  ??if(^,  ^Ui]äi,  SScr- 
Sicruuöen  iu  bciijclben,  unb  ©türseu  bei*  ©elec'§.  ®ie  beften  5or= 
men  finb  por.^ellaueue  ober  irbene,  aud)  finb  foId)e  am  Ieid)teften  ju  reini= 
gen.  3um  2ö\cn  ber  (5ielee«f  loerbe  bie  ?5orm  aufmerffam,  aber  fein  be= 
ftrid)en  unb  ä^oar  mit  9Jianbe(öi  ober  ^rotteuceöL  ®arnac^  füttemanüon 
f aurer  (^eleebriUie  ju  gifc^  ober  gieifd)  eine  i^oatjobc  Sage  hinein,  toenn 
fie  fteif  geworben  ift,  lege  man  eine  $8eräierung:  etma  einen  ©tern  ober 
eine  ©utrianbe  barauf,  \üo^ü  ^eterfiüe,  Bitrone,  9^ot^ebeete,  I)artgefod)te 
eier,  eingemad)te  (SJurfen  unb  Stapenx  bienen  !önnen.  @o(d)e>ßeräierung 
bebede  man  mit  Ö5eleebrü^e  unb  lege,  nad)bem  fie  feft  gemorben,  ba§  S8e= 
fiimmte  an  gifd)  ober  gteifc^  tooi)!  georbuet  barauf,  gebe  nun  bie  übrige 
33rüt)e,  momit  fo(d)e§  bebedt  fein  mu'^,  barüber  unb  laffe  öottfiänbig  erfal^ 
ten.  ^anu  bie  gorm  auf  @i§  geftellt  werben,  fo  wirb  man  in  eiligen  gät- 
len  rafd)er  bamit  fertig. 

3um  Stürjen  lege  man  bie  beftimmte  @c|üffel  genau  auf  bie  gorm 
unb  menbe  fie  red)t  feft  l)altenb,  rafd)  um,  pu^e  ben  9ianb  fauber  unb  öer* 
giere  benfelben  bei  fauren  @etee'^  mit  Jraufer  ^eterfilie,  bei  fü|en  mit  fei* 
nm  58(üuid)en. 

9Höd)te  bie  ßielee,  ganj  falt  unb  feft,  fid)  bennoc^  nic^t  leid)t  ftür§en 
laffen,  fo  lege  man  ein  in  Ijeifjem  SBaffer  au§gebrüdte§  Xud)  einige  ajlinu* 
ten  um  bie  gorm,  ober  man  Ijalte  fo(d)e  einige  SDfJinuten  —  nid)t  länger  — 
über  !oc^enbe§  SBaffer,  moburc^  ber  3nl)att  fid)  löfen  loirb. 

Uebrigenä  ift  ju  atten  ®e(ee§,  weldie  mm  (3tür,^en  beftimmt  finb,  p 
raffen,  öorab  eine  S^leinigfeit  öon  ber  @el6ebrüt)e  auf  einem  flachen  XeUer 
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erfalten  ju  laffeit;  bninit  M  fel^Ienber  ^onfiften^  ein  Qn\a^  gemodjt,  ober 
bie  S3rü^e  burcf)  längere^  ^^od)en  nod)  etmaS  eingebidt,  im  entgegengcfe^- 
ten  gaüe  iiod)  ctlüas  ucrläncicrt  tuerbeu  tamx. 

3.  i>oitt  i^MÜrOcn  Ujcif^er  (^clee"§.  9)?att  fnnu  ber  ®e(ee  öer^ 
fd)iebene  j^ärbung  geben,  um  fie  )d)id)tiüeije  au^umenben,  and)  eine  \)cUt 
©eleefc^üffel  mit  farbiger  ®elee  üer^icren,  lt)a§  fid)  jel)r  ^übfd;  mad;t. 

SBünfdjt  man  bie  ©elee  fd)ün  roll)  ^u  l}aben,  \o  gebe  man  bei  fauren 

'"®elee'^3  ber  33rü^e  üor  bem  giltriren  eine  93eimii(^ung  üon  einigen  %xo=: 

ijfen  9totl)ebeetenbrül)e  (3totI)erüben)  ober  oon  frifc^em  ^o{)anni§beerfaft 

Stuc^  fann  mit  ^uder  eingemad)ter  gruc^tfaft  (grndjtfirnp)  jum  gär= 
ben  üon  jü^en  (5k(ee^5  nnb  S3lancmanger§  gebraud)t  mcrben,  ganj  befon» 
ber§  ift  ^ierju  ber  einge!od)te  @aft  ber  ^beeren  ber  Phytolacoa  decandra 
(9nferme§)  ju  empfet)(en,  lüoüon  einige  Kröpfen  I)inreid)en,  ber  !oIten 
©peije  eine  feine  rofa  gärbnng  ^u  geben. 

S)ie  S3ereitnng§tt)eife  be§  @afte§  ift  im  2lbfd)nitt  „@inmad)en  ber 
5rüd)te"  mitgetl)eitt. 

SBünfd^t  man  pm  ^ßer^ieren  einen  %^n\  ber  ®elee  getb  ju  "^aben,  fo 
laffe  man  einige  ^beildjcn  ©afran  in  etmaS  Söaffer  au^k^en  unb  ne^me 
öon  ber  gelben  $8rii[}e  fo  üiel  aU  nötl)ig  ift  ^um  gärben. 

•Um  einen  Sfjcil  ber  (Sielee  jum  JBerjieren  braun  gu  färben,  bient  et= 
ti)a§  aufgelijfte  ©tiofolabe. 

SSon  ber  alfo  gefärbten  (SJeteebrüfie,  meldte  jum  SSerjieren  beflimmt 
ift,  luirb  eine  bünne  Sage  in  eine  oorgerid^tete  ftad)e  ^oräettanfd)üffel  ge- 
fügt unb  3um  ItaÜmerben  tjingefteüt. 

®inb  für  etne  grofee  Xafet  niel)rere  (SJeleefd^üffetn  beftimmt,  fo  gebe 
man  ber  einen  eine  rot{)e,  ber  anbern  eine  ^eUe  ^ärbung  unb  mät)Ie  bann 
jum  SSerjieren  abfiedienbe  garben.  SD^an  fdjneibe  5.  ^.  breui)innige$8Iätt= 
^en  üon  rot()er  ®elee  unb  crbne  fie,  bie  ©pi^e  nac^  oben,  ringsum  anf  eine 
beüe  ÖJeleefc^üffel.  Bi^G^cid)  fdjucibe  man  üon  ber  rotben  ®el6e  eine 
9iofc  ober  eine  anbere  931ume  mit  blättern  unb  lege  fie  auf  bie  ajlitte  ber 
■@d)üffel  3Iuc^  fönnen  fc^nmle  Streifen  üon  unten  nac^  oben  aufgelegt 
toerben.  Sluf  einer  rotf)en  ®cleefd)üffel  mad)en  fid^  loei^e  unb  gelbe  SSer- 
jierungen  gut,  meldje  üon  einer  gcfd)idten,  etma§  geübten  ^anb  fel^r  I)übfd^ 
au§gefü£)rt  tüerben  fönnen.  2lud)  luirb  gu  fü^en  ÖJeleeä  auf  9io.  23  fiin* 
genjiefen. 

A.    Saure  @e(ce§. 

4.  Saure  ©cle'c  Don  ^lalbgfüjjcn  für  giff^  unb  f^Icifd).  ^ein 
®eric^t  bient  meljr  ju  iöer.ycnmg  ber  Xafel  al^  eine  l)übfd)e  (S^eleefd^üff el ; 
aud)  erforbert  fie  im  85crt)ä(tni6  ju  anberen  feinen  (Steifen  feine  gro^e 
Soften  unb  fann  bei  einiger  Hebung  nid)t  mi^ratf)en, 

,>^um  Uoditn  ber  ®e(ee§  gebort  ein  loeiß  gtafirter  ober  ein  irbener 
2;opf.  ^n  ©ifcii  gefod)t  luirb  bie  ®elee  nid)t  ftar  unb  nimmt  burc^  bie 
©äure  einen  (Slfengefdjmad  an. 

Um  eine  faure  (SJefee  gu  bereiten,  fe^e  man  4—5  nad)  9?o.  1  blau* 
d^irte  ^alb§fü^e  unb  2—5  '$funb  fd)iere§,  fein  btutigeS,  fauber  gett)ofd)e= 
ne§  9tinbfleifd),  ein  @tü(f  ^olbfteifd),  looäu  auc^  Slbfall  üon  atterlei  frifd^em 
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%Ui\ä)  unb  ©eflüget  (bocf)  nid)t§  öon  irgenb  einem  ©opfe,  tooburc^  bte 
@etee  trübe  toirb),  foiüie  aud^  in  2Bürfe(  ge[(i)nittener  rof)cr  @(i)infen  ge- 
Ttommen  werben  fann,  mit  !od[)enbem  2Baf)er  bebetft  unb  etmaS  ©alj  auf 
tafrfieg  geuer,  fc^äume  e§  geprig,  gebe  tiinju:  2  X^eelöffel  botl  ^^feffer* 
lEörner,  am  beften  meifee,  f)aib  fo  öiel  9iclfenpfeffer,  10  @(i^aIotten  ober  4 
gro^e  ^tüiebeln,  2  frifc^e  Öorberblätter,  1  gelbe  SBur^et  (9Kö[)re)  unb  ^e* 
lerfilientourjel,  i  ©eUeriefnoIIe,  bie  fein  abgefd^ölte  ©djale  nebft  ©aft  ei* 
tier  Zitrone  unb  fo  üiel  Söeineffig,  bof^  bie  ^rü[)e  einen  angenet)m  fauren 
^t\ä)mad  erl)ält,  laffe  ba§  SSnr^elmerf  eine  8tunbe  foc^en,  ba§  gleif^ 
barin  gat)r  werben  unb  barnad)  bie  ?vii^e  fo  lange  !od)en,  bi§  bie  ^noc^en 
l^erau§faÜen.  ®ann  gie^e  man  bie  bi§  gu  elma  1|  Onart  eingefod^te 
^rü^e  uad)  3lv.  1  burä)  ein  ^aorfieb  in  ein  por§eIanene§  ©efc^irr,  net)me 
«m  anberen  Xage  gett  unb  iöobenfa^  baüon  a\),  fe|e  ben  ©taub  mit  i 
',l5Iofd)e  SSeiu  unb  bem  (Saft  einer  ßitrone  auf§  geuer  unb  öerfuc^e,  ob  bie 
ärüf)e  nod)  ©alj  unb  Säure  bebarf.  "^Imi  mirb  bie  ®eleebrüt)e  auf  foI= 
genbe  SBeife  geüiirt.  33coor  foldjie  gum  Podien  gebracht,  fdjiage  mau  etma 
4  (Simei^  jn  pffigem  @cf)aum,  füge  bie  jerbrücften  (B>(i)a\tn  Ijin5u,  fomie 
aud)  na(^  unb  nac^  einige  güülöffel  ®eleebrü(}e,  U)etd)e  man  mit  bem  ©i- 
tüei^  f(^Ioge  unb  ju  ber  auf  bem  gener  befinbli^en  33rüt)e  gie^e,  inbem 
man  mittelft  eine§  Sijffel§  unter  ftetem  Snbiet)ö()e^ief)en  ben  @d)Oum  mit 
berfelben  öerbinbet.  2ll§bann  laffe  man  bie  iBrütje  eben  auffod^en,  fe^e 
ben  %op'\  auf  ein  fd^möc^ereS  j^euer,  mo  bie  §i^e  nur  üon  einer  Seite 
lommt,  unb  loffe  bie  ©elee  jugebedt  i  Stunbe  tangfam  gieljen.  9J?an  madie 
nun  bie  in  9Zo.  2  angegebene  $robe;  f)at  bann  bie  ®elee  bie  gemünfd^tc 
©onfiftenj,  fo  gebe  man  einige  5tnricbteli3ffel  üott  öon  ber  nid)t  me^r  ju 
t)ei^en  93rüt)e  fammt  (£imei§  unb  ben  Schalen  an  einem  loarmen  Drte  in  ei- 
nen re^t  fauberen  ©eleebeutel  (33eutel  tjon  gilj)  unb  roieber^ole  ba§  Stuf* 
^ie^en,  toätireub  bie  S3rüt)e  marm  get)alten  werben  mu^,  fo  lange,  bi§  attc 
glüffigteit  in  bie  borunter  gefteüte  Staate  getröpfelt  ift.  hierbei  ift  nod^ 
gu  bemerfen,  ba^  ba§  erfte  unb  jWeite  ®(a§,  meld)e§  burdigelaufen  unb 
flet§  trübe  i'+,  »oieber  tangfam  aufgegoffen  Werben  mu^.  ^n  ©rmottgc* 
iung  be§  gi(§beuiel§  ift  ein  unten  fpi^  jugefd)nittener  beutet  öon  bidem 
Weisen  glonett,  Welcher  aut  au§gebrül)t  unb  wieber  getrodnet  Werben  mu§, 
fe^r  5U  empfehlen ;  bie  (:i;e(eebrübe  bleibt  barin  rec^t  I)ei^  unb  läuft  gut 
burd^,  @§  muffen  an  bemfelben  oben  einige  Defen  üon  ftarfem  Söanbe  fid^ 
befinbcn,  bnr^  toekije  jum  Stuft)ängen  ein  ©tod  gefd^oben  unb  berfelbe 
querüber  auf  jwei  ©tut)Üei)nen  gelegt  wirb,  ©offte  au^  ein  fotd^er  Söeutel 
ougenblidlii^  fehlen,  fo  bebiene  man  fi^  jur  S(u§plfe  einer  Seröiette, 
jüet^e  ouf  einem  umge!e^rten  ©tu^Ie  ou§gefponnt  unb  feft  gebunben  wirb. 
^oä)  mu^  man  biefe  öor^er  tu  fodienbeä  Söaffer  legen  unb  ganj  feft  au§= 
ringen,  weil  bte  ®etee  fe^r  Ieid)t  einen  S3eigef(^mod  ert)ätt.  ©ottte  ba§ 
ouf  ber  ©eröiette  S3efinbtic^e  su{e|t  ni(^t  me^r  Warm  fein  unb  olfo  nid^t 
gut  burdE)taufen,  fo  mu^  e§  Wieber  erwärmt  Werben. 

Stumerfuug.  Qnv  S3ereitung  üorfte^enber  ©etee  fonn  mon  ben 
©tonb  ouc^  ottein  fodjen,  bie  ^öouiüon  burd^  ein  .<poarfieb  fliegen  loffen, 
wenn  fie  fid)  gefegt  bot,  üom  33obenfo|  abgießen,  t)om  gett  befreien  unb 
mit  bem  gereinigten  ©tonb  auf^  geuer  bringen. 
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5.  ©aurc  ©cle'c  Don  Agar-Agar  für  ^\\ä\  «nb  t^Icifii^.  ipiersu 
■toerbe  ein  @tüc!  gutes,  jd)iereö  9iiubfteifd),  olfo  o{}ne  gett,  öon  2i— 3 
^funb  narf)  bcm  3lbtr)a|c()ett  mit  fo  üicl  fattem  Söaffer  ncbft  bem  nött)igen 
-©al^,  ba|  e§  eine  fräftige  ^Bouillon  toirb,  in  einem  glafirten  ober  irbenen 
Xopfe  möglicfift  va\d)  jnm  Äod^en  gebraut,  moburd^  tlarer  an§gefd)äumt 
tperben  fann.  ^Jiac^  einer  I)alben  ©tnnbe  ^odjenS  net)me  man  ba§  gleifd^ 
{)erau§,  fpüle  ben  fid;  angefe^ten  (gd^aum  baöon  ob  unb  fteHe  bie  S3rül)e 
eine  2Sd(e  gum  Sl'fartoerben  ^in.  9iaci^bem  boS  Unüare  ftd)  gefenft  i)at, 
ioirb  biefelbc  üorfid)tig  bom  58obenfo§  in  h^n  au§getDQfd)enen  Xo^p'i  gegof= 
Jen,  mit  bem  9{inb[(ei"fd)  tüicber  nuf^  geuer  gebrad)t  unb  fiinsngefügt: 
reidjlid^  eine  ^albt  (getterietnoUe,  ein  @tüd  ^^eterfiüentDurjel,  4  tvtil^t 
^njiebcln,  bie  fein  gefd)älte  ©c^ale  einer  ^iti-'oue  nebft  bem  ©oft,  2  frii'(|e 
Sorberblätter,  2  Xl)eetöf[cl  iüei|e  ^fefferförner,  i  S^^eclöffcf  ganzen  dUu 
len|3feffer  (^;)3t)ment)  unb  fo  öiet  SBetncjfig,  ba^  bie  @clee  einen  angene()m 
fauren  ©efc^macf  ertjött,  gebe  anä)  ha^»  öiclleid)t  nod)  fet)Ienbe  «Salj  tjin^u. 
<So  laffe  man  bie  JöouiÜon  gut  jugeberft,  ununterbrodien  mä^ig  ftarf 
lod^en,  bi§  ba§  gleifd)  gatjr,  bod^  nid)t  ju  toeic^  getoorben  tft.  ®ann  jeif)e 
man  bie  auf  etrt)a  li  Cluart  eingefod^te  llraftbrü^e  burd)  ein  SDiiuUtud^, 
fteUe  biefetbe  an  einen  lüarmen  Ort,  bamit  fie  ni(f)t  gu  rof(^  erfolte,  tüa§ 
onbernfall^  bem  S^Iarfterben  ^inberlic!^  fein  Würbe,  unb  gie^e  bie  $örü§e 
itad^  bem  ©rfolten  langfom  Don  bem  noc^  ettt)a§  trüben  iöobenfa^  ob. 
Unterbe^  Werben  jwei  ©taugen  Agar-Agar  noc^  9to.  1  biefe§  5lbfd)nitt§ 
-mit  SSein  aufgelöft,  burc^  ein  3Jluntüd)etd)en  gefeilt,  mit  ber  SSouitlou  jum 
^oc^en  gebrockt  unb  noc^  9lo.  2  in  bie  jugeriditete  gorm  über  bog  93e= 
•ftimmte,  fei  e§  gifc^  ober  ©eftügel,  gefüllt. 

6.  ^uftcrettutifi  bcr  ^leif(^c§,  tticl^c§  ju  einer  ©eleefrf)üffel 
bcftimmt  ift,  a(§:  ^-ilet,  ©eflünel  nnb  beröl.  ^ebe^  %i^'i\^,  fei  e§ 
giletbraten  ober  ein  anbere^  ©tüd,  wirb  gut  gewofdjcn  unb  a(Ie§  gett  ba= 
Don  gefc^nitten,  ©efUigel  fann,  mit  5(u§naf)me  ber  (^an§,  gefpidt  Werben, 
Jüobei  man  ben  @pcd  in  ©alj  umbref)t  unb  bieI)eroorfte^enben  ©üben  be§ 
<Sped§  glatt  obfc^neibet;  au§  bem  ^uter  unb  ber  ®an§  nimmt  man  bie 
.^nodien,  worüber  eine  5lnWeifung  in  S(bfd)nitt  I.  ju  finben  ift.  S)ann 
fe^e  man  bo§  iBeftimmte  mit  SBaffer  unb  fo  üiel  weitem  Söeineffig,  M'^  e§ 
ongenefim  fauer  fd)medt,  unb  bem  nöt^igen  @alj  in  einem  Wei§  glofirten 
^opfe  aufs  Seuer,  fd^äume  e§  rein  au§,  füge  öon  ben  in  9^o.  1  ongegebe» 
nen  ©ewür^en  tiinju  unb  laffe  ba§  gleifd)  in  furjcr  83rüt)e,  feft  ^ugebedt, 
longfom  ga^r  Werben,  ^arnac^  neWe  mon  baffetbe  au§  ber  furj  einge= 
fochten  lörüle,  ftelle  e§  jum  ©rfalten  £)in  unb  jerlege  e§  in  ^a-fenbe  @tüd* 
dien  ober  laffe  e§  ungef^nitten.  (SrftereS  ift  jeboct)  t)orju3tei)en,  inbem  bie 
@d)üffet  if)r  3(nfe()en  bet)ält  unb  Weniger  ®e(eebrü^e  erforberüd)  ift.  S5ie 
S3rüt)e  füge  man  entWeber  ju  jener  ®eleebrüf)e.  Wie  fie  in  9Jo.  1  angege= 
ben  Worben  tft,  ober  man  gief^e  fie  burd)  ein  ^aarfieb,  reinige  fie  am  nä^= 
ften  2;age  öon  aüem  gett  unb  S3obenfa^,  fe^e  fie  mit  2  ''^funb  SlatbSftanb, 
ber  ou§  4  ßatbäfüf^en  bereitet  ift,  ober  gu  li  Ouart  S3rü()e,  ]  g  linken 
©elatine  ober  li  (Stange  Agar-Agar  nac^  ^io,  1  aufgelöft,  aufS  gcuer  unb 
t)erfal)re  weiter  nod)  9^o.  1. 
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7.  Sa(^§  tu  ©etec.  SJJan  !o^e  in  einem  irbenen  ober  gtofirtcn 
%op'\^  Sßoffer  mit  rtjei^em  Pfeffer,  3iti^onenfd)eiben  oljne  ^erne,  ßtt'ie^eltt, 
SJiu§fatbIiite,  etmo§  ©alj,  2—3  Sorberblöttern  unb  bem  nötf)igen  SBein- 
e[fig  eine  gute  SBeile,  fo  ba^  bie  ©eiüürje  au§äielien,  gebe  ben  eine  ©tnnbe 
borget  etma§  eingefallenen  unb  in  ©d^ciben  gejd^nittenen  Sacf)§  t)inän  unb 
!od)e  jotrfien  barin  ga^r.  ®ann  tnirb  berfelbe  t)crau§genommen,  je  nac^ 
Portionen  2—3  blandjirte  ®otb§fü^e,  Mftige  gleifd^brüf)e  nebft  einigen 
gelben  Söurseln  unb  ^^eterfilientnuräeln  ba^u  gett)on  unb  folange  gefodit, 
bi§  ba§  gleifcf)  üon  ben  ^nocften  fällt.  ^\t  bie  (SJelee  mie  in  S^io.  1  am 
näd^ften  Soge  üon  i^ett  unb  33Dbenfa^  befreit,  fo  fe|e  man  fie,  mit  SBein^ 
nöt()igenfoa§  anc^  mit  SSeineffig  üerbünnt,  nebft  bem  gcfi^tagenen  SBei^en 
öon  4  (giern  auf§  geuer,  unb  t)erfa£)re  übrigen^  ganj  h)ie  bei  9io.  4. 
©tott  ber  ^albSfü^e  fann  man  gu  li  Ouart  S3rüf)e  (ftet)e  9^o.  1),  1^—1  § 
Xlnjen  ©etatine  ober  li  ©tauge  Agar-Agar  net)men. 

8.  ?Cal  in  ©clec.  ^u  einer  gemötintic^en  i^oxm  ne{)me  man  gtüet 
gro^e  kaU,  tuetd^e  nad^  get)örigem  Steinigen  tuie  ßac^§  gefallen  unb  ge= 
Io(^t  merben.  S^  übrigen  fei  ganj  auf  9Zo.  2  t)ingemiefen,  inbe^  !önnen 
bei  gifdf)  §u  ber  bemerften  5Ser§iernng  nod)  ^rebsftfimönäe  gefügt  werben. 

9.  (§clecfrf)üjfel  öon  eiiiQcfaUcner  ^uiiöc  mit  Agar-Affar  unb 
SieMg'S  ^^fleifrfjejtvaft.  3^ac^bem  öorab  eine  gute  3""9e  «orf)  ^Sbfclnitt 
IV.  9io.  34  eingefallen  unb  toetrf)  ge!ocf)t  ift,  !od)e  man  öon  i  $funb 
fd^ierem  9linbf(eifd)  nad)  9^o.  5  biefe§  Slbfi^nitt-o  mit  ben  barin  bemerften 
3utt)aten  li  Quart  33oui(Ion,  gie^e  biefelbe  nac^  Eingabe  ftar  üom  330- 
ben  ah,  bringe  bie  nad)  3lo.  1  gemad)te  5tuflöfung  öon  2  ©taugen  Agars 
Agar  mit  ber  gteifd)brü()e  gum  ^od)en,  mo  folc^e  bann  li  Cuart  uic^t 
überftetgeu  barf,  üerfudje  nad)  ©alj  unb  ©äure,  bomit  bie  ®etee  ben 
gemünfdjten  ®efd)mocf  erbaue,  ftelle  ben  2:opf  bom  geuer  unb  mad)e  bie 
in  9io.  2  ongegebene  ^robe,  fo  ba^  man  fieser  fei,  ba^  bie  ©etee  bie 
nött)ige  gefttgleit  er£)atten  hjerbe.  Unterbefe  fc^neibe  man  t)on  ber  ßunge 
re(^e  glatte  ©(Reiben  in  gleid)mä^iger  gorm  unb  entferne  ben  3tonb  ber*- 
felben.  93efi^t  nun  bie  ©eleebrü^e  bie  nöt^ige  ^onfiftens,  mirb  noc^ 
fod}enb  l)ei^  fo  üicl  üon  2iebig'§  gleifc^ejtraft  burd)gemifc^t,  ba^  bie 
örü^e  einen  ongenel)m  Mftigen  @efd)mad  erl^ält.  SDaun  laffe  man  eine 
Sage  Ö^eleebrü^e  in  ber  beftrid)enen  gorm  erfalten,  orbne  bie  BunG^i^- 
f(f)eiben  barauf,  lege  gmifc^enburd)  unb  ringsum  eine  ©c|nur  üon  $erl* 
jmiebeln,  meld)e  man  in  etma§  SBaffer  mit  reid)lic^  n)ei|em  SBeineffig  unb 
roenig  ©alj  tneid)  gelocht  t)at,  ht\>tdt  bie  Sage  mit  ber  übrigen  S3rüt)e  unb 
berfat)re  meiter  nad)  ^Jio.  2. 

31  n  m  e  r  f  u  n  g.  gür  eine  mäßige  ©d^üffel  mirb  bie  ^älfte  ber  be* 
merften  ®eleebrül)e  "^inreidjenb  fein.  SSon  feiner  ©erüelatmurft  tüürbe 
au^  eine  fold)e  @eleefd)üffel  gemadjt  merben  fönnen. 

10.  $Bcef=5toJ)aL  ©in  ©tüd  gute§  Dc^fenfleifc^  on§  ber  9Kitte 
bc§  a3iunerfpatt§  üon  8— 10  ^^fuub  legt  man  8  2:age  in  ©ffig,  f|3idt  e§ 
gehörig  unb  lä^t  e§  mit  8  S^albSfüfjen,  Sorberblättern,  ©c^alotten,  einer 
in  ©d)eiben  gefc^nittenen  Zitrone,  meinem  ^^fcffer,  ©alj  unb  1^—2 
glofc^en  rott)en  Sßein  3  ©tunben  feft  üerfd)loffen  langfom  fod^en.    Sionn 
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nimmt  man  ha^  S^eifdE)  f)erau§,   gibt  etmag  braun  gebrannten  ^ucfer 
baju  unb  gie^t  bie  5ÖrüI)e  burd)  ein  feineS  ^aarfieb  über  ha^  gleifd). 

11.  ^albflcifrft  in  ©clec.  SDZan  frfjneibe  ba§  Sßorbertfieit  eine§ 
gut  gemäfteteu  SlalbcS  in  fleine  öierecfige  ©tücfe,  lüofd^e  fie  mit  l)ei^ent 
Sßaffer  unb  bringe  fie  mit  2  blanc^irten^^albsfüßen  unb  ©atj  jum  Sl^d)en, 
gebe  nad)  beut  9lbfd)äumen  reid)!id^  2Beinejfig,  ^^fefferförner,  gan^e  Steifen 
unb  S^elfenpfeffcr,  einige  Sorbeerblätter,  aud),  Jüenn  man  fie  gerabe  t)at, 
etrt)n§  ^itvonenfdiole  ober  einige  ©tüd  SDiuSfatblüte  ^inju  unb  laffe  ba^ 
gleifd)  langfam  lueid;  fod^en,  bann  nel)me  man  e§  ^erau§,  tod)e  bie 
^rü^e,  lüenn  fie  nod^  ju  reidjüd^  ift,  mit  ben  ßalb§fü^en  etmag  ein,  boc^ 
nid)t  länger,  bi§  fie  fatt  ju  ®elee  h)irb,  rü^re  ha»'  fc^äumig  gefd^Iagene 
2Beif5e  ejniger  @ier  burd)  unb  laffe  bie  S3rüfje  burc^  einen  ©eleebeutet 
fliegen.  2)a§  gleifd^  mirb  nun  in  einige  mit  ^roöenceöt  beftrid)ene  ®e= 
fd)irre  gelegt  unb  bie  33rüf)e  barüber  gegoffen.  ©tott  mit  ^albSfüfjen 
fann  bie  ©elee  öoHfommen  fo  gut  mit  Agar-Agar  (fiet)e  S^io.  1)  jubereitet 
Jüerben. 

Söeim  ©türjen  toirb  ouf  9^o.  2  i)ingetoiefen  unb  bie  ©auce  ä  la  biable 
ba,^u  gegeben.  3""i  längeren  @rf)alten  be§  übrigen  @eleefteifc^e§  bient, 
foId)e^  füt)(  unb  offenfteljcnb  oufjubematiren. 

■  12.  ^ttlbflcif(i)  tu  ©clec  a  la  tüftclbcrö  (bcfonberS  ange» 
tie^m  im  Sommer).  Wan  ne^me  anfe^nlic^  gefd)nittene  @tndd)en 
^olbfteifc^  h)ie  §nm  gricaffee,  lege  fo(d)e  in  einen  ^oI)en  ©teintopf,  ia- 
^njifd)en  3itronenfd)aIe  unb  ein  Wenig  9Jeffent)feffer  unb  ftrene,  toenn  ber 
Zoi)\  gefüllt  ift,  ba§  nütt)ige  ©al^;  barauf,  übergieße  ba§  j^Ieifi^  mit  einer 
SÖtifd^ung  Don  f  braunem  Siereffig,  i  SBaffer  unb  binbe  ben  Xopf  mit 
einer  93(afe  fcft  ,^n.  darauf  fetje  man  benfelben  in  ein  mit  SBaffer  gefüg- 
tes eiferne^  ®efä^  unb  Inffe  e§  3  ©tunben  fod^en. 

ß§  muffen  fid^  jmifi^en  bem  3-(eif(^e  öiek  Sl'nodjenftüdd;en  befinben 
nnb  mu^  ba§  ^anje  nur  lofe  in  ben  Sopf  gelegt  tüerben^  bamit  fid) 
©elee  biiben  !ann.  Wart  gebe  ©auce  ä  la  biable  ober  ©enf  mit  ^uder 
baju. 

2n§  Beilagen  finb  ^opf=  unb  ßnbiöienfalat  üorsügüc^. 

13.  Svalb§foi)f  =  Süljc  (DorjüßUdj).  Unter  ben  ©Reifen  öon 
l^atbfleifdj  5U  finben. 

14.  (2d)lüciu§rip))cil  iit  ©clec.  ®ie  iöerettung  biefer  ebenfalls 
fefir  angeneljmen  ©peife  finbet  man  in  5Xbt^ei(ung  XXli. 

15.  Siutöc  ^äl)nd)cu  tu  ©clec.  ©inb  bie  .f)ä^nd)en,  wie  e§ 
Beim  93raten  bemerft  loorbeu,  üorgeridjtet,  merbcn  bie  ißrnftfnoc^en  ein= 
gebrüdt  nnb  f)eran§genommcn.  ®ann  merben  fie  mit  etroaS  ©0(3  einge- 
rieben, in  einem  irbenen  klopfe  in  gelb  geioorbener  SButter  unb  etma§ 
SBaffer  ^ngcbedt,  langfam  weic^  unb  geibfir^  gebämpft  unb  ouf  einer 
©d)üffel  ^um  ©rfalten  {)ingeftellt.  Unterbot  tä^t  man  eine  nidit  gu  bünne 
Sage  ©eleebrütje  nad)  'ko.  5  auf  einer  mit  ajionbelöl  beftrid^enen 
©d)üffet  falt  lüerben,  bereu  QJrö^e  nadj  ber  ©d)üffel,  moranf  bie  ®elee 
fleftürgt  mirb,  gemöf)tt  lüerben  mu§.  darauf  legt  man  ba§  erfaltetc 
gleifd^  unb  bebedt  fotd^eS  mit  ber  übrigen  äiemlidf)  abgefüljlten  @elee» 
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licüije.    51m  ttärl)ftcn  %ac\c  ftür^i  man  bie  ©elee  anf  bte  fieftrmmte  Sc^üf^ 
fei  unb  öcr^icrt  fic  nad)  9Jo.  2.  ^ 

16.  ^-Putct  (Tiirkcy)  in  ©ctec.  .^ierp  muß  ber  ^ßuter  ganj  jung 
fein  unb  muJ3  berjelbc  luenigj'teng  2,  bcffcr  3  ^tage  öorl)er  gefrfiladjtet  unb 
rein  gemadjt  mcrben,  lüic  e§  im  2ibfd)nitt  I.  Bemedt  ift.  "SDerfelbe  fann 
noc^  gleid)em  ^Ibfdjuitt  dlo.  12  in  ®elec  gctiidt  loerben.  Sie  Zubereitung 
ift  ganj  npie  bie  im  58or^ergef)enben  bemerfte. 

17.  (Anteil  iu  ©clec.  dJlan  brauche  biefetben  gleichfalls  jung,. 
net)me  foId)e,  gonj  fatt  geworben,  au§  ber  ©erbiette,  fdineibe  fie  in  gier- 
lidje  @d)eiben,  lege  fie  fran^förmig  auf  eine  tanglid)e  ©diüffet,  bie  ©etee 
ringsum  garnirt,  unb  gebe  bie  bemerfte  Sauce  ober  bie  Sauce  IRemouIabe 
bo3u. 

1 8.  (^an§  iu  ©clec.  Sie  ®an§  mirb  nebft  4  ^albsfüfeen  in  einem 
tüei^  toct)enben  Xopf  mit  Söaffer  bebedt  unb  bem  nötljigen  Salj  rein  ah- 
gefdjäumt,  mit  ben  in  9io.  2  bemerften  (Siemürjen,  bem  SSurjelmerf  unb 
©fftg,  bei  2lbnef)men  be§  ^-etteS  ga^r  ge!od)t  unb  bie  33rü{)e  nad)  ^o.  1 
geflärt.  ©rfaltet  löft  man  mit  einem  fdjarfen  2Jteffer  bie  ©ruft  öom 
^noctien,  fdineibet  fie  in  glatte,  giertidje,  fc^rägtaufenbe  @tüdd)en,  bie 
Seine  burct)  bas  obere  fteif(^ige  @tüd  in  2  Steile  unb  öerfäf)rt  mit  bent 
©inlegen  in  bie  gorm  fott)ie  im  übrigen  nad)  9Zo.  2. 

B.    eüfee,  tiaxt  (^tWk 

95orau§  fei  f)ier  n^ieber^olt,  bie  @elee§  im  Sommer  h)o  mögtid^,  toenn 
jte  nid)t  auf  @iS  erfalten  fönnen,  Sog§  üor  bem  ©ebraud^  ju  bereiten. 
Heber  ha§:  gärben  unb  SSerjieren  öon  ©cleefdiüffeln  ift  \)a§>  9Zötbige  in. 
fflo.  3  biefeS  3lbfd)nittc§  mitgett)eilt. 

19.  j^'tlm  äßciu=©clec  öott  ^albäfüfjcn.  SÖJan  nimmt  gu  3| 
Ouart  ©'eteebrü^e  12  gro^e  ^olbsfüfse  unb  foc^t  öon  benfetben  einen 
Staub,  trie  ba§  in  9Jo.  1  genau  angegeben  irorben.  Sann  fe^t  man  ben= 
felben  mit  If  Quart  SBein,  i  $funb  ^uder,  i  Unge  feinen  burct)gebroc^e= 
Item  3immet,  bem  Soft  öon  12  unb  ber  gelben  Schale  öon  3  Zitronen, 
gibt  6—8  aus  flüffigem  Schaum  gefcfilagene  @imei|  liingu  unb  »erfährt 
lüeiter  nacö  3lo.  1.  9JJan  gibt  bie  Öielee  in  ©läfer  ober  feine  3iffietten, 
ober  jum  Umftürgen  in  mit  SJianbelöI  beftridiene  gormen. 

gür  30—36  ^erfonen. 

91  n  m  e  r !  u  n  g.  Wan  red)net  ju  1  glafc^e  Söein  3  f  atbSfü|e,  für 
^ronfe  jebod)  nur  2,  meil  bie  ©elee  garter  fein  mu§.  Ueberljau^it  muffen 
oEe  ÖJelee'S  ntc^t  §u  feft  gemad)t  h)erbcn,  je  leidster,  befto  feiner;  jebodj 
muffen  fie  fo  biet  geftigfeit  I)aben,  ba^  fie  nic|t  bred)en,  faßS  fie  geftürst 
merben  fotten. 

20.  Söcitt=@clec  t)on  Slalb§füfecu,  toeniger  foftBar.  'man  foc|t 
9  ^albSfü^e  mit  SBaffer  gu  3  ^^funb  Staub  ein  {\id)t  9Jo.  1),  gibt  am 
itäd^ften  Sage,  loenn  gett  unb  33obenfa^  öon  bemfelben  abgefd)nitten  ift, 
2i— 3  Ouart  meinen  äöein,  18  Unjen  3uder,  Senate  unb  Saft  öon  4 
Zitronen,  i  Unge  feinen  gangen  ßimmet  |ingu  unb  tlärt  eS  mit  6  ein)ei§. 
itebrigenS  njie  mitgett)eilt  morben. 
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21.  3öcin=('5ctec  Dou  Agar-Agar.  J  Üuart  SBeiBmem,  i  ^funb 
in  !(eine  ©tiirfe  qefdjlacjeuev  ^urfer,  @aft  Oou  3  faftrei(^en  Zitronen,  boit 
einer  ^iti'one  bie  feine  gelbe  @d)ale,  tt)e(d)e  man  eine  2Bei(e  in  !Seirt 
au§5iel)en  Iäf?t,  wo  fic  bann  entfernt  inirb,  nnb  eine  Stange  Ai^ar-Agar. 

9Jad)bent  bcr  letUere  nad)  9?o.  1  aufgeföft,  (öf5t  man  ben  iBein,  toorin 
ber  ^\Kkx  onfgclöft  ift,  in  einem  gtafirten  ober  irbeneu  Xöpfi^cn  §ugebedt 
I)ei|  merben,  mit  bcr  ^Inflöfnng  bc^3  Agar-Agar  öorö  fi'odjen  fommen, 
gie^t  e§  bnrd)  ein  SJiuHtnd)  in  eine  Sl'riftattfd)üffel  nnb  ftefft  fie  an  einen 
falten  Ort.  SBünfc^t  man  bie  ®elee  ju  ftürjen,  fo  nei)me  man  1^  (Stange 
unb  berfal)re  nac^  3'Jo.  2. 

22.  äßciii  =  ©clec  Don  Agar-Agar  tu  ©läfcrn  pi  rcferöircu. 
(gine  Stange  Agar-Agar  mit  i  Quart  Sl^ein  nad)  9Jo.  1  anfgelöft  unb 
burd^  ein  aJZußtüc^eldjen  gefeilt,  i  Quart  kid)ter  9l^eimoein,  nad^  Qde^ 
fd^mad  3—6  Unjen  in  fteine  Stüde  gefc^tagener  Qndex,  eine  fingerlonge 
9totte  feiner  3i'ni«et,  ein  glicblange§  Stüdc^en  ißaniHe  unb  4  ®emüränel=^ 
fen,  nid)t  mejr. 

Sie  Ö5ett)ürje  laffe  man  öor^er  in  SBeiu  an§;iiel)en,  bann  ben  ^ndtv 
barin  f^met^en,  bringe  ben  2Bein  nebft  ber  ^luflöfung  be§  Agar-Agar 
bi§  öor§  ^od)en  unb  gie^e  bie  glüjfigfett  burd)  ein  SÖiutttud)  (nid)t  ju 
I)ei^)  in  bie  beftimmten  ®efä|c. 

2BünfcJ)t  man  biefe  Ö^elee  ju  ftürjen,  fo  beborf  fie  etnja§  me'^r  ^onft= 
ftenj;  e§  mürbe  bann  berSBein  mit  berSlnftöfung  gemeffen  unb  im  ©angen 
f  Quart  ba§  riditige  9JJa^  fein. 

23.  2Bctu=®eKc  auf  aubcrc  %xi.  l  93of  ©etatine  lägt  mon, 
aufgelöft  in  1  ^^iint  faltcm  Saffer,  10  9Jiinuten  fteljen,  rüt)rt,  bi»  e§  auf- 
gelöft  ift,  2  ^int  to^cnbe§  SBaffcr  ba5U,  barauf  giebt  man  fiinju  1  ^int 
SSein  unb  1  Xaffe  t)ott  Qndcr,  tjiernac^  mirb  eine  ßitrone  abgerieben  unb 
ber  Saft  ^ineitigebrüdt,  bann  mirb  er  bnrc^  ein  Jnd)  gegeben,  bie  formen 
mit  SBaffer  au§gcfüat  unb  e§  auf'^  (Si§  gefteUt. 

24.  j^'vnd)i  ■■  (Mk  tJoii  ciuocforfjtcm  ^\x\d)-,  §iml)cev=  ober 
So^amiiöbccr^Sint))  mit  Agar-Agar  suni  (Stülpen,  ^ian  löfe  nad) 
^0.  1  eine  Stange  Agar-Agar  mit  f  Quart  SBaffcr  auf,  feit)e  foId)e§  burd) 
ein  aJlutttnc^  nnb  gie^e  nun  fo  oiel  Icid)tcn  2i5ci^mein  iiin^n,  ba§  mit 
3ufa^  bon  3-rnd)tfirnp  f  Quart  entfteljen.  Sa  mir  legieren  oon  t)erfd)ie* 
bener  Qualität  finbcn,  fo  mcrbe  l)icrbci  bcr  ®efd)mad  befragt;  bie  garbe 
mu^  fd)ön  rot^  fein.  Stn  ^^u^cr  ift  bei  ber  ;»]ufammenfe^,ung  biefe§ 
9le§epte§  2  gel)äufte  Sf}ec(üffct  ein  angenetime§  JÖcrbältnif^,  inbefj  mürbe 
ber  ßuder  nad)  bcr  Qualität  be§  gruc^tfafte^  eingerichtet  lucrben  muffen. 
Sie  ®ctecbrnt)e  mirb  ganj  t)ci^  gemad)t,  bann  bnrd)  ein  äJinlltud)  in  eine 
mit  faltcm  SBaffer  au^gefpülte  gorm  gefüllt  unb  (fiet)e  9io.  2)  bor  bem 
®ebraud)e  gcftürjt. 

Siefe  ®clee,  eben  fo  flar  unb  fd)ün  al§  angenehm  tjon  ©efc^marf,  ift 
5uglei(^  sum  ySersieren  bon  Ijcllem  ©clee  ^u  empfcl)len;  and)  fann  bon  ber 
©eleebrübe  eine  ^"Icinigfeit  in  an^gefpülte  (Sierbedier  gegeben  unb  mit 
ben  geftürjten  fleinen  rott)en  ^ügelc^en  bie  t)albe  ©eleefdiüffel  beratert 
toerben. 
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25.  9lot^e  äßetn=©clec  Don  Gelatine.  H  üuart  guter  toctfecr 
SBein,  ftar!  i  Ouart  ftarter  X^ee,  i  Ouart  Söaffer,  ©oft  unb  abgeriebene 
(gc^ole  öon  2  Zitronen,  ftar!  mtt  ßucfer  üerfü^t,  ein  ©u^  3flunt,  im  SSinter 
3  Unjen,  im  Sommer  'di,  rot^e  ©^elattne. 

SUlit  5tu§naf)me  ber  beiben  legten  2()ct(e  tüirb  alleg  jum  ^oc^en 
gebraut,  bann  ber  9^um  unb  bie  oufgelöfte  ©etatine  burcfigerü^rt. 

26.  IJttroucH  =  ©elec,  Deliciosa.  (gür  18  ^erfonen.)  Starf 
1  Ouart  mid),  1  glafdje  SöeiBmein,  li  ^funb  ßucfer,  (Saft  öon  8  guten 
Zitronen,  abgeriebene  Sctiale  einer  Bitrone,  2^  Un^en  rot^e  ©elatine  noc^ 
SfJo.  1  aufgeloft. 

mild)  unb  3ucter  laffe  man  !oc!^en,  gebe  SBein,  oufgelöfte  ©etatine, 
3itronenfaft  unb  Scfjate  tiinju,  tüo  bann  bie  Wxid)  gerinnt,  taffe  e§  einmat 
auffoi^en  unb  burc^  ein  SO^uUtuc^  in  bie  mit  9}tanbeiöl  beftrid^ene  ©remc^ 
fc^üffei  fliegen. 

27.  ©clec  mtt  allerlei  ^rüt^ten.  5Dlan  mac^t  eine  333 ein*  ober 
3itronen-©etee  fü^er  at§  gemö^ntic^,  gie^t  biefetbe  in  eine  3lffiette,  fe|t 
grüßte  ber  mannigfatttgften  Strt,  at§  (Srbbeeren,  ^irfdjen,  Himbeeren, 
^o{)anni§beeren  2C.  ut  §iertid)fter  Drbnung  hinein  unb  Iä|t  bie  ©etee  feft 
hjerben.  ^ud)  tonn  man  bie  ©etee  lüie  geit)ö{)ntic^  öerfü^en  unb  bie 
grüc^te  eine  SBeile  üort)er  mit  ßuder  beftreuen. 

Ober  man  reibt  If  Quart  reife  ©rbbeeren  burc^  ein  Sieb,  gibt  bo§ 
©urc^getoufene  unb  mieber  tiei^  gemo^te  ßitronen-^etee  borouf. 

28.  ^ilciJfel=©cIee.  li  ^funb  üorgeri^tete  unb  gemofc^ene  gute 
foure  ^^Xepfet  Joerben  mit  i  Üuort  SBoffer  in  einem  irbenen  @efc|irr  gonj 
meic^  getorfjt,  burc^  ein  Sieb  gerüt)rt  unb  mit  i  Unje  rott)er  ©etotine, 
loet^e  'in  ftar!  l  Cluort  tuei^em  2Bein  oufgelöft,  morm  üermifc^t.  ®ann 
gebe  mon  bie  Sd)olc  einer  ^olben,  ben  Saft  öon  2  Bitronen,  1  ^funb  ge* 
riebencn  ßuder  unb  etmoS  Strro!  ^inju,  toffe  bie  aJioffe  unter  fortmätjren* 
bem  9ftüt)ren  morm  merben  unb  füde  fie  in  eine  mit  SJlanbelöt  beftrid^ene 
gorm.  Sie  ©etee  mirb,  tsottftänbig  erfottet,  oor  bem  ©ebrouc^  geftürgt 
unb  ot)ne  ober  nod)  S3elieben  mit  einer  S5onit(e=Souce  gegeben. 

29.  ^iml>ccr=  ober  Stadjclbccr  =  05elee.  Stuf  jeben  get)öuften 
(g^töffel  ^limbccr^  ober  ©todjelöeer  *  ©eiee  uetjme  man  2  be§gteid)en 
feingeriebcucn  Budcr  utib  1  ©iSüei^.  So(c^e§  mirb  jufommcn  fo  tonge 
geriitirt,  bi§  e§  gon^  fteif  ift.  ©§  bient  bie§  jugteid),  in  ^äufd)en  gefegt, 
jum  be.iebigen  S^erjieren  üon  ©reme,  oud)  jum  gtotten  Ueberftreidien  öon 
Sc^neepfonnfiutieu. 

30.  ^-rnö)! '  ©clee  unb  !ßn]a^  i)OU  Staub,  ©etee'g  öon 
^o^onni^*  ober  Himbeeren,  befonberg  ober  öon  IJtrfc^äpfeln,  mie  mon  fie 
beim  @inmad)en  "ber  grüd)te  finbet,  in  &ia^''  ober  ^or^eüanformen  auf* 
bemo^rt  unb  beim  ©ebrauc^  umgeftürat,  modien  fd^öne  ©etee=Sc|üffetn. 
@§  tt)irb  feines  a3admer!  bogu  gereicht. 

31.  Charlotte  de  Russe,  l  $int  So^ne  mirb  ju  Sd^nee  gefc^ta* 
gen,  bonn  in  1  ^mt  SJaid)  nic^t  gonj  i  93oj  ©etotine  oufgetöft,  etmoS 
SJoniUe  unb  Buder  noc^  33etieben  ^ineingett)on,  auf  bem  Dfen  etmoS  marm 
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gemad)t  unb,  toenn  e§  abgefüllt,  bte  gej^Iagene  ©a'^ne  unb  ber  @d^nee 
CDU  4  big  5  @itt)cif3  ba^u  gerührt,  (gnblic^  lüirb  e§  in  ©täfer  ober  in  eine 
gorm  getf)an,  mit  ßabtjftnqern  aufgefegt  unb  auf  §  @i§  gefeljt. 

32.  Charlotte  de  Russe  auf  atiberc  5lrt.  aJian  nimmt  i  ^int 
WM),  i  ^int  Sn^ne,  4  (Stcr,  et(üa§  iBaniffe,  2  ßöffel  ^ucfer  unb  i  Un^e 
Snfenglüf5,  rül}rt  eg  über'm  '^-cncr,  bi§  ey  biet  lüirb;  bann  nimmt  man  e^ 
üom  geuer,  fd)lägt  einen  feftcn  ©djnee  au§  1^  ^iut  @al)ne,  tl)ut  etma§ 
Stojenmaffer  bop,  rütjrt  e<g  p  bem  anbern  unb  fdjüttet  e§  fd)üe|Iid)  in 
ein  ®Ia§,  belegt  e§  mit  2abt)fingern  unb  [teilt  e§  auf  §  @i§. 

0.    C^cfrorncg  ober  (^-R 

33.    ^ilUöcmciuc  ^Jicgcln. 

©erött^f  haften  unb  bereit  ungSmeife.  SDie  ©eröt^- 
jdiaften  "oa^n  finb :  ein  (gimer  unb  eine  33üd)fe  öon  3inn  ober  93Ied),  bie 
gan^  feft  üerfd^Ioffen  merben  fann;  jugleid^  barf  ba§  (Si§  nid^t  fct)Ien, 
n)eld)e§  man  fo  fein  jerfdjlagen  mu^,  'üa'Q  bie  ©tüddien  nid^t  größer  finb 
ot§  fleine  ^afelnüffe.  S^^^^\^  fluttet  man  eine  i)anb  I)od^  (Si§  in  ben 
ßimer,  ein  paar  |)anböo(I  ©atj  barüber,  bann  fe^t  man  bie  mit  ©reme 
gefüllte  S3üd)fe,  feft  §ugemad)t,  hinein,  legt  an  beiben  ©eiten  runb  ^erum 
eine  Sage  {£i§,  ftreut  eine  i^anböotl  ©alj  barüber,  fteßt  bie  iöüd^fe  feft . 
unb  fäljrt  mit  bem  @i§=^  unb  bem  Saigftreuen  fo  fort.  Tie  S3üc^fe  unb 
ba§  @i§  muffen  mit  ber  öö'ge  bc§  ®imer§  gleic^ftel^en.  S)ann  ftreut  man 
nod)  eine  i^anböoH  ©at^  barüber.  Dt)ne  (galj  fann  fein  ®efrorne§  ge- 
mad)t  ttjerben,  je  met)r  man  baüon  nimmt,  befto  fc^neHcr  ift  man  fertig. 
(So  lä^t  man  bie  S3üd)fe  i  ©tunbe  im  @tfe  ftet)cn,  bre()t  fie  am  ^enki 
einigemal  ^erum,  obne  fie  gu  l)eben,  nimmt  ben  ^ede(  bel)utfam  ai\  vüijü 
mit  einem  baju  gefdjulttenen  glatten  (Spaten  bie  9Jiaffe  burd),  mad)t  \)a§, 
tt>a§  fid)  om  iBoben  unb  an  ben  ©eiten  angefe^t  f)at,  Io§,  h)äl)rcnb  mon 
mit  ber  anbern  §anb  bie  S3üd)fe  immer  fo  fdjuett  al§  möglid)  im  Streife 
um  ben  Spaten  bref)t;  bod)  mu^  man  \a  öorfid^tig  babci  fein,  ba^  fein 
(5i§  in  bie  33ücl^fe  falle.  5ft  ^w"  i>i^  9Jlaffe  gut  gerübrt,  fo  mad)t  man 
bie  S3üd)fe  loieber  feft  ju  unb  läfet  fie  uocbmaB  i  ©tuube  rubig  ftetien, 
fängt  bann  mieber  an  ju  rubren,  alle§  (Sifige  abäufto^en  uiib  mit  ber 
SUiäffe  äu  bereinigen,  inbem  bie  ^ud)fe  immer  betoegt  Ujerben  muJ3.  ©o 
fäf)rt  mon  fort,  bi§  bie  SSJiaffe  bid  gefi^meibig  tüirb  unb  fid)  tüie  bide 
©a()ne  rubren  läßt.  2Benn  biefclbe  ju  fd)ncll  gefrieren  foüte,  mufj  man 
fie  mit  ©cioalt  togftofjen  unb  jerrüljren,  febod)  ol)ne  bie  93üd)fe  ju  ^eben, 
unb  langfamer  brel)cn.  SBirb  ba§  (Gefrorne  gn  frül)  fertig,  fo  gießt  man 
1^  üuart  talte^  üBaffer  auf  ba§  @i§,  bamit  ba§  in  ber  83üd)fe  53efinblid)e 
nicEit  nad)fricre  unb  eifig  mcrbe,  bcdt  ben  (£imer  mit  einem  Znd)  ju  unb 
läßt  bie  !:i3üd)ie  bt§  jum  ^^(nrid)ten  barin  fteben.  ®ann  füllt  man  ha^ 
©efrorne  in  Öiläfer  unb  gibt  e^  jum  2)effert. 

34.  25omac=ei§.  9Jo.  1.  5!)Jan  läfjt  ^  Un^e  «anitte  in  etma§ 
Wüö)  langfam  au§tod)en,  preßt  ey  burc^  ein  ©tüdcben  ßeinmanb  unb 
rüt)rt  ^in^u:  16  frifc^e  (gibotter,  2i  Ouart  gute  frifd)e  ©af)ne,  |  ^funb 
^uder,  unb  läßt  bie§  unter  beftänbigem  3fiü^ren  bi§  öor§  Slodien  fom= 
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mett,  gte^t  e§  \6)mU  in  eine  bereitftefienbe  tiefe  ©d^üffet  unb  rü^rt  bte 
SJlaffe  fo  lange,  bt§  fte  nttfit  me£)r  I}ei|}  ift,  bamit  fict)  feine  Jpaut  bitoe, 
©ans  ^flft  geworben,  füttt  man  fte  in  bie  ©efrierbüc^fe  unb  öerfä^rt  tpeiter 
nad)  5co.  1. 

^iln  m  e  r !  u  n  g.  2(u§  bicjer  Portion  befommt  man  30—40  ©löfer. 
S)ie  SSanifle  fann  smeimal  gebrauiiit  inerben. 

35.  3Samac=(Si^.  9lo.  2.  H  Quart  me  @af)ne,  1  ©tangc 
SSanille,  i  ^[unb  3uffer,  9  ©ibotter.  Man  Iäf5t  bte§  unter  beftänbigem 
3f{ii^ren  bis  borg  Sl'odien  !ommen  unb  öerföfjrt  ttjeiter  nad^  borf)ergef)enber 
Sßorfdirift. 

36.  5(c^fc(rmcn=(5n§.  i  "itSfunb  3ucfer  mirb  in  einer  mittelgroßen 
S^affe  SSaffer  gefodjt  unb  au§gefc^äumt,  Ijinsu  gegeben  bie  auf  ßurfer  ab- 
geriebene ©d)ate  einer  5lf  felfine,  ber  @aft  bon  8  ^^[pfelfinen  unb  2  3itJ^o= 
nen,  i  gtafc^e  9JlaIaga  unb  f  Un^en  ^aufenbtafe  ober  ^  Stange  Agar= 
Agar,  beibe§  mit  i  Unart  2Bein  nac^  yto.  1  aufgetöft. 

37.  §imbccr=(St§.  @aft  bon  2  ^;|5funb  ausgepreßten  Himbeeren,. 
I  ^funb  mit  etma§  SBaffer  getlärter  ^udeic,  ^  Quart  meißer  3Sein  unb 
einige  ©tücfe  ^i^nt^t.  5)ieS  atteS  läßt  man  jufammen  auffoc^en  unb 
gefrieren. 

38.  Ice-Creara.  6  gier,  8  Unsen  3ucfer,  tüi^tig  gerührt,  hjerbeu 
in  1  Quart  SrRilct)  gegoffen,  bann  läßt  man  e§  focfien,  biS  e§  bid  ioirb^ 
unb  fc^üeßlii^  bringt  man  e§  jum  gefrieren. 


XIII.    S5etfrf)lebcttc  UUCr  fulje 

al§ : 

$ubbtng§,  h)et(^e  nad^  bem  ^od;en  in  ^or,^eIIanformen  gefüttt 

iperben,    35tancmanger§ ,  ©Reifen   bon  gefc^Iagener  ©a^ne^ 

gruc^t=  ©egalen,  nebft  SBein-,  9)ätc^=  unb  ?yruc^t=(S;reme§  in 

Slffietten  unb  @(äfer  ^u  fütten. 


1.    ?ltt9emcinc  ^icgelit  beim  ^oc^ctt  bcr  ßreme§. 

1.  ©aubcreS  ß'oc^gefd)irr.  ®(ei(f)roie  nur  in  f auberen 
©oc^gefd)irren  bem  ?(uge  unb  ©efc^mccf  angenet)me  ©peifen  gubereitet 
werben  fönnen,  fo  finb  biefe  jum  ®od)en  ber  ®reme§  eine  not()menbige 
SBebingung.    Slm  beften  finb  baju  entmeber  tiefe  glafirte  ober  blecherne 
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2;öpfc;  ha  irbene  Slod)ge|d)ivTe  ntd;t  ein  fo  raj'djCfg  geucr  bertragen,  a(^ 
man  e§  gern  ^um  Sl'odien  bcr  Sreme§  nimmt,  fo  jinb  fold^e  gn  biefem 
Qmd  nic^t  paffenb. 

2.  2)lanbelreibe.  33ei  (Sreme§,  mojii  feingcfto^ene  9)JanbcIn 
ge(irand)t  merben,  lutrb  auf  bie  im  5{bfd)nitt  I.  92o.  34:  bemerfte  äRan= 
beireibe  aufmerffam  gemadjt. 

3.  SBanitIc.  3Ö3üuj'd)t  man  bie  SSaniffe  ftüdtüeife  ju  gebroudicn, 
fo  fann  fie  jiDcimal  benn^t  ttjerben;  übrigeng  bient  e§  jur  @rfparni§, 
eine  ^leinigfeit  mit  3nrfcr  geftofjen  in  ein  9JhiII(ä|)p(^en  gu  binben,  unb 
fie  je  nad)  ^'orfd^rift  in  ben  33e[tanbt^cilen  einer  ©petfe  OorI)er  ausgießen: 
äu  laffen  ober  bamit  anf§  gener  jn  bringen. 

4.  @  d^Ia  g  en  ber  (5rSme§.  SDa  bie  SremeS  jef)r  (eid^t  ge* 
rinnen  unb  al^bann  miferat^en,  fo  toolle  mon  goIgenbe§  nid)t  unbead)tet 
laffen:  ®ie  (5remc§  muffen  g(eid)  üon  ^2(nfang  an  etroag  gefd)Iogen  mer- 
ben,  fobotb  fie  aber  marm  gemorben  finb,  mu§  ba§  @d)togen  rafi^er 
fortgefe^t  tuerben  unb  nnunterbrod^en  rafc^  gefc^e^en,  bi§  t>  o  r  m  f  od^en. 
^od^en  bürfen  fie  nid)t,  e§  fei  benn,  ha'^  vddjüd)  aJief)!  mit  ben  ©iern 
üerbunben  märe.  S((»bonn  merben  fie  fo  fd)nett  al§  möglich  in  eine  be= 
reitfteijenbe  Serrine  ober  tiefe  :por3eIIanene  ©(^üffel  gefdjüttet  unb  nod^ 
eine  fleine  SBeile  gefdjtagen,  bi§  fie  nid^t  mefjr  febr  l)ei^  finb. 

(Sibotter.  Qu  foldjen  ©peifen,  tüobei  bie  (gibotter  5n(e^t  ^inju 
gegeben  merben,  jerrütire  man  biefe  mit  etmo?  faltem  Söaffer  —  ju  jebem 
©ibotter  1  (g^Iö^et  öoll— neljme  ben  Xopf  bom  geuer,  rü^re  üon  ber 
fodjenben  gtüffigfeit  etmaS  ^n  ben  (gibottern,  nac^  unb  nadE)  me()r,  gie^e 
fie  unter  ftar!em  9iü^ren  langfam  ju  ber  gefod^ten  SJiaffe  unb  üerfat)re 
meiter  lüie  bemerft  morbcn. 

5.  2öeitere§  5ßerfat)ren.  Um  ju  üerf)üten,  ba^  fic^  auf 
ben  ©remeg  eine  |)aut  bilbe,  rü(jre  man  fie  bi§  jum  (Sr!alten  gumeilcn 
burc^  unb  laffe  fie  bi§  1  ober  2  ©tnnbcn  öor  bem  ©ebrauc^  ftefien,  rüfjre 
fie  bann  nod)mol§  bnrd;  unb  füUe  fie,  naä)  ii)rer  2lrt,  in  ©läfer,  ober 
(Jremefdiüffeln. 

3  i  tr  0  n  e  n.  93ei  'iJturoenbnng  öon  ßiti^onen  h)irb  auf  "oa^,  toa§  im 
2(bfd£)nitt  I,  9Zo.  63  barüber  mitget^cilt  ift,  aufmerffam  gemact)t. 

St  Ursen.  3uni  ©türmen  !a(ter  ©peifen  ift  e§  eine  ^auptbe* 
bingung,  fo(d)e  t»orl}cr  bollftiinbig  erfalten  ju  loffen  unb  bie  gorm  ent- 
meber  mit  9Jianbel--  ober  ^;)3roüenccül  überall  bünn  jn  beftreidjen,  ober  nac^ 
3(ngabe  mit  taltem  SBaffcr  ^n  umfpülen. 

2.  3>cr,^icrcn  \ion  (iximc^,  ©iefelben  fönnen  mit  ©uccabe^ 
njeld^e  feinblättrig  gefd)nitten  ift,  ober  mit  rottjem  unb  meinem  fpnnifdjen 
Süßinb,  mit  33(ättd)cn  öon  ^reifsetbeer^^  unb  fd^roar^er  ;3oI}nnni§beer=®elee, 
ober  and)  mit  geeigneten  S3tumenb(ättct)en  bergiert  merben;  befonber^ 
mac^t  fic^  jum  SSerjiercn  ^irfc^äpfet  ®clee  fe{)r  I)übfc^.  Stnc^  ift  folgen* 
be§  ju  empfel}ten :  SDide  fü^e  @al)ne  (9lat)m)  mirb  ganj  fteif  gefd^Iagen,. 
3udfer,  ein  tleiner  (S^u^  2{rrof  ^inju  gegeben  unb  burc^gerüt)rt,  fobanit 
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mit  einem  2;l}ee(öffel  au§ge[tocE)en  unb  ber   9ianb  ber  (5reme§  bomit 
tjer^iert. 

3.  3Sictoria=^ubbing.  2  ©tangen  Agar-Agar,  in  Ermangelung 
2  Un§en  ©elctine,  2i  Unjen  S3i§quitc^en,  i  ^funb  ^alb  gut  gereinigte 
©ultanrofinen,  ^alb  ^orintf)en,  ober  ftatt  berfetben  eingetnad^te,  in 
(Studien  gejc()nittene  ^;|5firfi^p,  <Bd)ak  einer  unb  @aft  oon  2  ^itrouen, 
i  glafc^e  SOSei^toeiu,  ^  ^funb  ßucfer,  10  ßibotter  unb  2  ganje  gier. 

Agar-Agar  (fieljc  ©elee'g  9io.  1)  luirb  mitSöeiu,  ©ektine  mitSSaffer 
oufgelöft.  S)er  SBcin  wirb  mit  bcm  gefto^enen  Qnäzx,  Siern,  unb  ßitw* 
neu  unter  ftetem  ©erlagen  mit  bem  ©c^aumbefeu  aufgetorfit,  öom  geuer 
genommen  unb  bo§  aufgelöfte  $8inbung§mittel  neb[t  bem  ©iiüeiftf^aum 
gut  burd)gerüt)rt,  S)ann  füllt  man  in  bie  mit  feinem  Del  auSgeftric^ene 
^orjcüanform  bie  ^älfte  ber  ©reme,  legt  bie  S3t§quitrf)en,  in  3}iara§^ino 
getunit,  barüber  ^in,  ftreut  bie  9iofinen  unb  ß'orint^en  ober  ^firfic^e 
barauf,  bebedt  foIi^e§  mit  ber  übrigen  ©reme,  ftellt  e§  jum  (ärftarren 
auf  (£i§  ober  an  einen  falten  Drt  unb  gibt  bie  ©peife  umgeftürjt  o^m 
©auce  5ur  2;afet. 

4.  äßciu=^ubbtn0.  1  ^ia\6.)e  guter  Sl^eintoein,  12  eibotter,  i  ^fb. 
gucfer,  ©taub  öon  jtoei  ä'alb§fü^en,  ©aft  unb  abgeriebene  ©d^ale  einer 
Zitrone,  ganjer  ^immet.  ©tatt  ä^oIb§ftanb  !ann  man  auc^  li  ©tange 
Agar-Agar  ober  H  Unje  (Gelatine  nebmeu.  ®a§  9Mf)ere  ift  in  5tbfd)nitt 
XII.  yio.  1  mitgett)eilt.  SBunfcE)t  mau  bicfe  ©peifen  nict)t  gu  ftürjen,  fon= 
iern  in  ^ilffietten  ju  feröireu,  fo  ift  öon  bem  einen  ober  anbern  S3inbung§s 
mittet  etmaä  weniger  I)inreid)enb. 

SBein,  ^udcr  uno  ©emürj  fe^e  man  feft  jugebedt  auf§  geuer,  laffe 
e§  bi§  üorö  *.tod)eu  fommen,  gebe  bie  ÖJelee  tiinju,  laffe  fie  bur(^fod^en, 
netjme  ben  "Jopf  t»om  geuer,  ba§  ©ewürj  f)erau§  unb  rüt)re  bie  ©ibottter, 
mit  elma§  faltem  Söaffer  jcrrü^rt,  gut  burc^  bie  9}iaffe,  bamit  fie  nic^t 
gerinnen,  gie^e  biefctbe  fdjuett  in  eine  ©djüffel,  rütjre  fie  noc!^  einige 
SJiinuten  uüb  gebe  fie  in  eine  mit  9JianbeIüt  beftric^ene  ^or^ettanform. 

2)iefer  ^^ubbtng,  ebenfo  fein  a(§  angeneljm  üon  (^efd)mad,  Wirb  nad^ 
bem  ©rfalteu  geftürjt  unb  mit  einer  SSanittefauce  jur  2;afel  gegeben. 

gür  24  iverfonen 

5.  ^itronctt=^^ubbtnö  (öorjügtirf)).  i  gtafdje  gSei^mein,  11 
frifc^e  gier,  i  '^^funb  ßuder,  3  frijd)e  Büi^onen,  1  Un^e  ^aufenblafe,  ober 
l-J  ©tange  Agar-A^ar,  ober  1  Unje  ©elatine,  1  ©fstöffel  ^orn==©tärfe. 

^aä)hem  ba§  eine  ober  anbere  nad)  ^Ibfc^nitt  XII.  9to.  1  aufgetöft, 
laffe  man  e§  bnrd)  ein  9Jlu(I(äppc^en  flicken,  ^ann  reibe  man  2  Bttronen 
auf  bem  3udcr  ah,  preffe  au§  3  ßitronen  ben  ©oft,  5errüt)re  bie  ©ibotter 
unb  laffe  fotd)e§  nebft  2Bein  unb  ber  mit  etma§  SSaffer  aufgeloften  ©tär!e 
unter  formä^renbem  9tüi)ren  bi§  üor§  ^oi^en  fommen.  ©^nett  ben  2;opf 
t3om  geuer  genommen,  rü^re  man  ben  fteifcn  ©d)aum  gut  burcfi  unb  fdiütte 
bie  SDfJaffe  in  eine  mit  feinem  Del  beftric^ene  gorm. 

gür  24  ^erfonen. 

6.  SaöO=^45ubbinö.  5i  Unjen  editer  ©ago,  6  gro^e  (£ier,  gut  3 
Unäen  ^uder,  eine  ©tange  Agar-Agar,  ober  1  Unje  ©elatine,  nac|  2lb» 
fd^nitt  XII.  9io.  2  aufgelöft,  ^itronenfd^ate  nnb  ^immet. 
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©er  (Sago  tüirb  betjutfam  abgebrüht,  mit  SJiilc^,  ^itronenfc^ate  unb 
ganjem  Biinmet  laugjam  meid)  uub  ftcif  ge!od)t  2)ann  lä^t  man  unter 
ftcteni  3iü(iren  bie  a'ufgclöftc  (Sjctatine  gut  burdito(^en,  nimmt  ben  %op\ 
öom  geucr,  rüljrt  bie  (gibotter  mit  etma§  dJliid)  ^um  tod^enben  ©ago, 
mifd^t  fogleic^  ben  festen  ®imei^jd)num  burd)  unb  fütlt  bamit  eine  umge* 
fpiilte  ^orm, 

SSöaig  erfaltet,  mirb  ber  ^ubbing  umgeftürst  unb  mit  einer  gruc^t* 
ober  9iotl}n)einfauce  feröirt. 

gür  10  '!perfonen. 

7.  5lc))[ct=i|>utibiun.  @i«  @nppentetler  5lepfelmu§,  tt)e(d)e§  in  et= 
nem  irbenen  (5^ejd)irr  mit'-sBBein,  Quäex  unb  3itronenfd)aIe  jc^Ionf  gefod^t 
unb  burd)  ein  ©ieb  gerüt)rt  mirb,  @aft  tion  2  Zitronen,  eine  (Stange  Agar- 
Agar,  ober  1  Unje  ©etatine,  ba§  eine  ober  anberenac^  9tbfd)nitt  XII.  3io» 
1  aufgelöft,  4  6imei§  unb  Qndtv  nad^  65ej(^mad. 

5)a§  Slepfetmug  mirb  mit  bem  3iti^onen|aft  unb  ßuder  gum  f  oc^en 
gebrad)t,  bie  bemerfte  3tuflöfung  mit  einem  ©B^öffet  jerrüt)rter  ©tärfe  gut 
burc!^ge!od)t,  öom  geuer  genommen,  ber  fteife  @imeiffd)aum  burc^gemijc^t 
unb  in  eine  umgespülte  gorm  gefüllt. 

gür  8— lö  ^erjonen. 

8.  9iot()cr  9ici^mcl)t=^ubbinö.  i  öuart  So^onniSbeer-  ober 
^imbeerfaft,  i  Quart  9tott)mein,  5  Un^en  3ftei§met)I  ober  gröblid)  geförn- 
te§  65rie§mef)t  unb  Qnäcv  nad)  (^efd)marf. 

Söein,  Saft  unb  ^uder  laffe  man  fod)en,  ftreue  ba§  9fiei§met)I  {)inein, 
Iaf[e  e§  gat)r,  bo(^  nid)t  breiig  unb  nic^t  gu  fteif  merben,  fülle  e§  in  ein 
na|gemad)te§  (SJefc^irr  unb  ftür^e  e§  ecfattet  ouf  eine  @d)üffet. 

(gine  mof)Ifd)medenbe  (Sauce  ju  biefem  unb  bem  näd)ftfo(genbert 
rotl)en  ^ubbing  ift  gefdjlagene  @ol)ne  mit  SßaniUc  unb  S^dcx,  and)  fann 
man  eine  falte  Sßanillenfauce,  fomie  oud)  bide  6at)ne  mit  3fiot^rt)ein, 
3udfer  unb  ettva^  9tum  gefd)Iageu,  baju  geben. 

gür  10  ^erfonen. 

9.  5(uf  anbete  5lrt,  rotlje  ©rüije  öenannt.  (Starf  i  Quart 
©aft,  ftarf  i  Quart  äBaffer,  5  Unjen  Ö)rie§met)l,  ober  @ago  (fann  unec^^ 
ter  fein),  3uder  na^  ©efc^mad,  nac^  öorl)erget)enber  Eingabe  gefod)t. 

gür  10  ^erfonen. 

10.  m  anbete  5(rt.  i  gtaf^e  gruc^tfaft,  5  Unjen  gteiSme^, 
3udEer  unb  einige  Stürfe  3iwmet. 

I  Quort  SBaffer  mirb  mit  bem  3immet  jum  ^od)en  gebracht,  9iei§* 
met)t  bann  gaf)r  gefoc^t,  bann  ba§  ©emürj  herausgenommen,  @oft  unb 
ber  nod)  fet)lenbe  3uder  burdigerü'^rt,  übrigen^  mie  im  8?orf)ergef)enben 
üerfal)ren. 

gür  10  ^erfonen. 

11.  9totl)er  ©rf)amn=^nbbtn9.  li  Quart  mit  9?otf)mein  ober 
SBaffer  öermifdjter  ^oljanniSbccr--  ober  St'irfdjfaft  nebft  3uder,  i  ^funb 
^orn=@tärfe,  6  -9  (Sitoei^,  nad)  33elieben  aud)  einige  <Btndd)en  3iittmet. 

9?ad)bem  bie  g-lüffigfeit  §um  ^od)tn  gebrad)t,  mirb  bie  mit  etmaS 
SBaffer  aufgelöfte  Starte  t)inäugerüt)rt   unb    gut    burd)gefod)t.    ^ann 
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ttimntt  man  ben  %op\  üom  geuer,  mifc^t  ben  fteifen  @ih»ci§fc^aum  leicht 
burrf),  Iä|t  bie  ajJoffe  no(^  einmal  auffodien  nnb  fd)üttet  fie  in  eine  nmgc» 
faulte,  mit  Qndev  beftreute  ^or^ettanform. 

^alt  geftürjt,  toirb  ber  ^ubbing  mit  einer  SSoniüejance  ferötrt. 

gür  12  -14  ^erfonen. 

1 2 .  5Ht)tl)cr  ^•lamftrt.  U  Cimvt  SJiilc^,  gut  3  Unjen  ßucEer,  einige 
gefto^ene  bittere  ajianbetn,  etraa^SSaniüe  ober  ^itronenfd^ate  nnb  niijtganj 
1  Ünje  rotf)e  ©elatine. 

Sie  4  ersten  ^^ette  n)erben  jum  Ä'odien  gebrod^t,  bann  mirb  bie  mit 
■einer  2;af[e  !oc()enbem  SBaffer  aufgelöfte  ©elatine  burc^gerül^rt  unb  bie 
Maffe  in  eine  mit  SBaffer  nmgefpülte  gorm  gegoffen. 

grud^tjaft  ift  iiierju  bie  angenet)mfte  @auce. 

^ürin— 12  "^erfonen. 

13.  5tci^=^-PubbittQ  mit  :8itvonen.  |  ^funb  befter  3lei§,  | 
1|5funb  3uder,  ftart  i  Quart  ^iöein,  4  Bitronen. 

®er  9tci§  mirb  gut  abgebrütjt,  in  SBaffer  ga^r  unb  bid,  nid)t  fteif  ge= 
foc£)t,  bie  Körner  aber  bürfen  nict)t  serfodien.  Unterbe^  reibt  man  eine 
Bitrone  auf  bem  Qndcx  ah,  fctiätt  2  Bitronen  bi§  an  bie  |)aut,  ftietd^e  ben 
(Saft  umfi^Iiefet,  tod)t  bie  (g^ate  in  Gaffer  tueic^  nnb  fd^neibet  fie  in  bünne 
©treifd)en.  ®ann  jet^t  man  etiuag  in  SCßaffer  getunften  Qndtx  anf§  geuer, 
'tod)t  i^n  !(ar,  gibt  bie  Bitronenftreifen  I)inein  unb  lö^t  fie  bei  öfterem  Um* 
Tütiren  fo  lange  foc^en,  bi§  fie  ben  Buder  aufgenommen  ^aben  ober  fanbirt 
finb  unb  legt  fie  juin  ^rorfnen  t)in. 

®er  Bitronenfaft  mirb  mit  2Bein  unb  Qndtx  gefolgt  unb  ber  f)ei§e 
|Rei§  nebft  ber  fanbirten  (5ct)ate  üorfid)tig  bnrc^gerü^rt  unb  in  eine  umge* 
]pü\k  gorm  gefüHt.  (Srfaltet  ftürjt  man  t>m  ^ubbing  auf  eine  ©c^üffel 
otnb  legt  jierüdje  giguren  üon  feinen  eingemai^ten  grü(i)ten  barauf. 

SOian  feroire  t^n  mit  einer  (Srf)aums  ober  äiot^meinfauce. 

gür  14  ''^erfonen. 

1  -^ .  9{f i§='45ubbtiiö  mit  Dbftlrtßen.  i  ^funb  9lei§,  9Kitc^,  B"cfei^ 
nnb  gc.;^?rB^-i^wei-,  ferner  aJlanbeln, SSein,  Bitronen,  l^orintt)en,  in  (S(^ei= 
ben  gefdjnittene  mp\d, 

gjlan  foc^t  ben  9teiio,  nac^bem  er  abgebrüt)t  ift,  in  Wüd),  Buder  unb 
.Bimmet  meid^  nnb  nid)t  5u  fteif.  B^Ö^^i*^  ^od^e  man  langgefdinittene 
aJianbeln  in  ^t\va^  Söaffer  t)aI6  n)eic^,  gebe  ein  paar  2;affen  SBein,  B"der, 
Bitronenfaft  unb  @d)cte,  ^orint^en  unb  bie  Slepfelfi^eiben  l^inju,  laffe  fie 
tneic^  njerben  unb  madie  bie  (Sauce  mit  etma§  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe 
fämig.  ®onn  gebe  man  in  eine  umgefpülte  gorm  eine  Sage  Steig,  eine 
Sage  ^epfel  nnb  fo  fort,  bi§  ber  5Rei§  ben  @(Jluö  madit. 

^alt  ftilrje  man  ben  ^ubbing  auf  eine  @d)üffel  unb  gebe  eine  SBeitt* 
-Ober  ^anittefauce  baju. 

gür  12  ^erfonen, 

15.  $ß(ai!cmaii9cr  mit  ^aufcttblafe  ober  mit  Agar-Agar.  H 
■Cluort  "SRiid),  +  ^funb  S^idtx,  ^  ^]Sfnnb  fü^e  unb  einige  bittere  geriebene 
SlRanbeln,  1^  Ünjen  »pauienblafe  oDer  tnapp  2  ©taugen  Agar-Agar  (fie^e 
Slbfd;nitt  XII.  ^h\  1),  ein  li  B^tt  iangeg  ®tüd  SSanitte,  1  2)ram  feiner 
ganzer  Bii»"^et  nnb  abgeriebene  Sdiale  einer  Bitrone. 
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3)lQn  läjjt  in  ber  Tliid)  ®elüur§,  93ianbelu  uno  3wrfe»^  langjam  focfien, 
nadjbciu  boS  ©ciDür^  IjerauSgenommen,  ba§  aufgelöfte  93inbung§mtttel 
barin  burd)fod)en,  fd^üttet  'i)a§!  ^(aiicmanger  in  eine  ©djale,  rüfjrt  c§,  bi§ 
b:e  ftärffte  .^i^e  üerbampft  ift,  unb  füllt  e'^  barnadj  in  eine  mit  SDlanbelöt 
bcftridjcne  §orni. 

Um  bemfelbcir  ein  fd)öne§  Stnfef)en  ju  geben,  fann  man  bie  ^älfte 
rotl)  färben,  Jüie  e^  im  5lbfd)nitt  XII,  ^io.  3  bemerft  ift.  ^u  bem  3tüed 
gibt  man  einige  Xaffen  nngefiirbte  9Jioffe  in  bie  mit  feinem  Del  beftridjene 
§orm,  fügt,  fobalb  e^  feft  gemorbcn,  ebenfo  öiel  gefärbte  aJZaffe  tiin^n  unb 
fät)rt  fo  fort,  biv  beibe  S()ei(e,  >uc(d)e  in  ber  9iälje  be§  Ofen^  marm  getjal* 
ten  njerben  muffen,  ^u  (gnbe  finb.  ®abei  aber  taffe  man  iebeSmal  ber 
güiffigfeit  Qq'ü  ,vim  g^eftmerbcn,  meil  e»  fonft  feine  reine  Slbtt^eilung  gibt. 
SSödig  fa(t  geniorben,  ftürjt  man  ba»  iölancmanger  auf  bie  (5d)üffel  unb 
reidjt  grud)tfaft  ba^u. 

16.  ä^Iancmaiiöcr.  9io.  1.  l|  Ouart  90^i(4  2^  Unjen  @tär!e, 
10  ©iiueiß,  2k  Uii^^en  fnfse  unb  4  @tüd  bittere  geriebene  äJianbeln,  3  Unjen 
^uder,  3itvoncnfd)ole  unb  gan,^er  ^inimet. 

SJiiTd),  ajianbcln,  ßuder  unb  ^elüürj  merben  longfam  jum  ^oc^enge* 
brad)t,  bamit  teueres  gut  au^^ie^e,  bann  entfernt,  ^ft  bie^  gefd)et)en,  fo 
laffe  man  bie  ©tärte,  mit  ettoag  faltem  SBaffer  jerrütjrt,  gut  burc^fod)en, 
neipe  ben  ^opf  tjom  geuer,  rüljre  ben  fteifen  @imeif3fd)aum  burd)  unb 
fd^ütte  ba§  53(ancmanger  in  eine  umgefpntte  t^-oxm. 

(grfaltet,  ftür^e  man  baffelbe  ouf  eine  @d)üffel  unb  gebe  eine  ^xn^U 
ober  eine  falte  SBeinfauce  bajii. 

gür  14— IG  ^^erfonen. 

17.  S^Iancmouöcr.  91ti.  2.  If  Ouart  SD^itr^,  fnapp  5  Unjen 
^orn=@tär!e,  10  frif^e  föier,  i  '>4Sfunb  füpc  unb  einige  bittere  geriebene 
3)ianbetn,  5  Unjen  ßuder,  58aniae  ober  ^immet  unb  3itronenfd)a(e. 

S)a§  S3tancmanger  mirb  nad)  Doriger  3Jo.  ge!od)t,  üom  gener  genom* 
men,  ber  ftcife  (gimeif^fdjoum  bnrd)gerüf)rt,  falt  umgeftürgt  mit  einer  ber 
in  berfelbcn  iI?orfd)rift  bemertten  ©aucen  gegeben. 

gür  18  ^^erfonen. 

18.  2offcnH)cifc.  li  Üuart  mHä),  2f  Un^en  geriebene  fü^e 
ajJanbeln,  2f  linken  ©tärfe,  gut  3  Unjen  3uder,  10  ©imeife  unb  bie  abge= 
riebene  ©d^ate  einer  Zitrone. 

3)Jan  iod)e  biefe  ©peife  mie  $8(ancmanger  '^o.  2,  fntte  mit  berfetben 
L2  Untertaffcn  unb  gebe  baju  eine  S^anillefouce,  beffer  aber  grud^tfaft. 
gür  12  ^ßerfonen. 

19.  Sftf)ucfd)0um.  ®ute  ©atjne  bom  öorf)erget)enben  Sage  ol^ne 
^ufa^  üon  9Jiilc^,  ein  ©tüd  SSanitte,  meld^e§  burdigefpolten  tüirb,  unb 
^uder. 

5)ie  Jßanide  lä^t  man  etwa  1  ©tunbe  in  ber  @ot)ne  an§5ief)en,  gibt 
3uder  nac^  (;^)cfd)mad  f)in,^u  unb  fd)(ägt  fie  im  Steiler  mit  einem  @d)nee= 
befen  in  gleidjuiä^iger  (Sd)neIIigfeit,  inbem  man  benfelben  immer  t)in  unb 
öer  bemecjt.  Xen  eutftanbenen  ©djaum  legt  mon  auf  ein  |)oarfieb,  gie§t 
bie  abgelaufene  gtüffigfeit  niieber  gur  ©at^ne  unb  fe^t  bo§  ©d)tagen  fort, 


208  9[5erfc'^tebene  falte,  fuße  ©peifen. 

big  allc§  ©c^aum  geluorben  ijt.  S)ann  nimmt  man  bie  SSantEe  !f)erau§unb 
gibt  bie  gefd)Iagene  @at)ne  in  einer  5lffiette  mit  üeinem  SBadroer!  gur  2;o* 
fei,  ober  man  benu^t  fie  naä)  Eingabe. 

20.  5lpfc(rntcni>etfe.  3  9IpfeI[inen,  1  Bitrone,  i  ^funb  3uder, 
i  ©tange  Agar-Agar  ober  i  Unje  h)ei^e  ©elatine  unb  tnapp  i  Quart 
fteif  gef(^tagene  ©atjne,  nad)  üort)ergef)enber  Eingabe  bereitet. 

S)ie  (g^ole  einer  SIpfelfine  mirb  auf  bem  ^uder  obgerieben,  berfetbe 
mit  bem  ©oft  ber  3  5tpfelfinen,  bem  ßitronenfaft  unb  bem  S3inbung§mittet, 
na6)  5Ibfd)nitt  XII  9^o.  1  üorgeri(^tet,  in  einem  engen  glafirten  2;öüf^ett 
einmol  aufgefod)t,  rafc^  abgenommen  unb  nad)bem  gerütjrt,  bi§  e§  foft  !alt 
gemorben.  2)ann  tuirb  bie  @al}ne  barunter  gepeitf(^t,  in  eine  mit  feinem 
Del  bünn  beftrid)ene  gorm  gefüÜt  unb  jum  ©rlalten  t)ingeftellt. 

gür  6  ^erfonen. 

21.  ßremc  uoit  jaurcr  ©a^nc  mit  ^aufcnblafc.  1|  Duart 
bide  faure  @at)ne,  2  SBeingta§  geloürgreidier  SBein,  ein  6tüd  SSonitte, 
3uder  unb  1  Un^e  aufgelöfte  ^aufenblafe. 

®ie  (Sa[)ne  mirb  mit  Qndet:  unb  ^ßanille  nad)  9^0.  19  ju  fteifem 
@d)aum  gefd)tagen,  bie  in  tt)enig  9JiiI^  aufgelöfte  |)aufenblafe  nebft  bem 
SBein  bur^gerütirt  in  eine  beftrid)ene  gorm  gefüllt  unb  auf  @i§  geftettt. 

Umgcfiiirät  JDirb  bie  ©reme  mit  fpanifdiem  SBinb,  9JZacronen  ober 
«8i§quitä  unb  mit  grud)t=ÖJe(ee  gegeben. 

22.  3Scm=6reme  (fcljr  öHt).  l  S^ofdie  guter  ioei^er  SBein,  i 
^funb  ^uder,  morauf  eine  ßitrone  abgerieben  toirb,  10  rec^t  frifd)e  gier, 
©aft  oon  jtoei  guten  faftigen  Zitronen  unb  1  mä^ig  gepufter  ©B^öffet 
torn=@tärte,  lüeld)e  mit  etma^  taltem  SBoffer  onfgelöft  mirb. 

Wan  f(ilage  bieg  atte§  in  einem  331ed)=  ober  glafirten  2;opfe  mit  ei- 
nem ©diaumbefen  ftar!  unb  ununterbrod)en  nad)  9io.  1  big  Dorm  ^oc^en, 
f(^ütte  e§  rafd)  in  eine  bereitftetienbe  Serrine,  fe^e  ba§  ©erlagen  noc^  ei= 
nige  9Jiinuten  fort,  fiiHe  bie  ßreme  beim  5Inri(^ten  in  Stffietten  ober  ®tö* 
fer  unb  gebrauche  fie  an  bemfetben  S;age,  UJofie  gemodjt  morben  ift.  Tlan 
gebe  bittere  9Jiacronen  ober  ät)nlid)e§  f(eine§  93odn)erf  baju. 

23.  ^ttroncn=(5remc  mit  (Srbkevcu  ober  Himbeeren,  ©ine 
©reme  nadi  üorget)enber  3(ngobe,  jebod)  nur  mit  einer  Zitrone  gemad^t, 
mirb  mit  red)t  fteifen  (Scbbeeren  ober  ^imbeeren,  tt:)eld)e  öorljer  mit  ßuder 
beftreut  morben,  lagenmeife  in  eine  5(ifiette  gefüllt ;  bie  oberfte  Soge  mu§ 
(Sreme  fein,  ©ie  toirb  mit  ben  fdiönften  (grbbeeren  oergiert  unb  ^igquit 
baju  gegeben. 

24.  5t^fclftncn=6remc.  i  Cluart  guter  SBein,  2  STpfelfinen,  1  ^i^ 
trone,  i  ^:i3funb  Buder,  6—8  gier. 

2lpfelftnen  unb  ßitronen  merben  am  3uder  abgerieben,  boc|  erftere 
nidjt  ju  ftart,  bamit  ber  ©ef^mad  nid)t  gu  feljr  borfierrfc^e ;  bann  Ujirb 
ber  ©aft  ausgepreßt  unb  alle§  über  Icbpftem  gener  mit  einem  ©d)aum* 
befen  ftar!  gefdjtagen  bi»  e§  !od)t.  S)ie  ©reme  mirb  al§bann  rofc^  in  ein 
®efd)irr  gcfdiüttet,  nod)  eine  fteine  SSeite  gefdilagen  unb  in  bie  jum  ®e* 
braud)  beftimmte  ©puffet  gefüüt. 
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25.  Srfittcü  ju  iuort)cnbc  9Söuine=6remc,  U  duort  mild), 
8  red)t  frifdje  @ier,  ein  fnapper  (S^Iöffel  ed)te  Söeijenftarfe  ober  feines 
SJJelil,  :^nde\:  nad)  &c\ä)mad  unb  ein  ©tüd  Vanille. 

^ie§  aüe»  tt)irb  in  einem  red)t  fauberen  Siopf  mit  einem  ©d^onmbefen 
tüd)tig  gcfd)tagen  tn§  eben  öor  beui  Sl'odien,  bann  ne{)me  man  bic  ©reme 
üom  §ener,  fc^Ioge  fie  nodj  eine  fleine  Söeile  nnb  fülle  fie  in  eine  Iffiette. 
@§  pa^t  eine  8d)nnm=,  and)  grndjtfauce  ba§u. 

'  26.  Xuttt  frutti.  @§  ivirb  ein  $5(oncmanger  gefoc^t  öon  ftarf 
i  öuart  dmid),  2  eB^öffet  3udcv,  f  Unäen  @tär!e,  3  giern,  einem 
@türf  frijd)er  33ntter  öon  5ö3aHnn§gröfie  unb  SBaniüe  ober  3iti^onen|d)aIe, 
ober  ftütt  beffcn  einige  (Stücfd)en  ganzen  ^intmet  nnb  4  Stüd  geriebene 
bittere  9J?anbeIn;  bann  luirb  eine  ©djüffel  mit  Söisquit  ober  3udex;plö|d)en, 
ober  anc^  mit  gemü^nfi^en  ^^(ä^d^en  belegt,  etngeniad)te§  Dbft  ober  gut 
gefod)tcd  frifdieS  ©om^iote  barubcr  gegeben  unb  mit  bem  abgefüljUen 
^lancmanger. 

27.  5J!anbcl=6remc.  li  Unart  frif^e  9Jiil4  J  ^f nnb  geriebene 
aJJanbeln,  gut  3  Unjen  3nder,  8—10  ©ibotter,  2  e&Iöffel  ©törfe, 
Sßanille  ober  ^iti^o^^enfd^ale. 

.S)ie§  aHe§  laffe  man  unter  ftarfem  9iü5ren  foft  jum  ^od)en  fommen, 
fc^ütte  bie  ©reme  fd)nell  in  eine  (Sd^ale,  rüt)re  nod^  eine  SBeile,  bi§  fie 
nid)t  metir  ^et^  ift,  unb  rid)te  fie  on. 

28.  9Jianbelf);cifc  (für  6  ^^crfoucu).  i  ^fnnb  fein  geriebene 
aKanbeln,  i  ^^^funb  ßnder,  ftar!  ^  Unart  füfee  ©afjne  ober  mild)  mit 
einem  ©tüdc^cn  frifd)er  93utter,  |  linken  ©elatine  nnb  ein  @tüd  S5anit(e. 

ajianbein  unb  gvidcv  luerben  tüd)tig  gerüt)rt,  bann  gibt  man  unter 
ftetent  9tül)ren  bie  ®at)ne,  morin  man  bie  Vanille  getjörig  ^ot  au§^ief)en 
laffen,  nac^  unb  nad)  i)in5u,  banad)  bie  mit  einer  ^Iben  Xaffe  SBaffer 
aufgeli3fte  Gelatine,  rül)rt  nod^  eine  58ierte(ftunbe,  mobei  bie  SJiaffe  gan^ 
birfiid^  föirb,  unb  füttt  fie  in  eine  mit  feinem  Oel  beftrid^ene  (^orm. 

SBüiifdtt  man  eine  sCanitlefance  babei  ju  geben  (tüa§  inbe^  überftüffig 
ift),  fo  bleibt  bie  SSaniüe  im  Sreme  tt)eg. 

29.  (Jiiofolabc=6remc.  i  ^^funb  (S;£)o!o(abe,  U  Quart  mUd), 
3nder  nad)  Ö)efd)mad,  10  (gibottcr,  2?ani(Ie  nnb  1  ©tröffet  @tär!e. 

'3^ie  (If)ofoIabe  Injjt  man  über  Jener  mit  etrt)a§  SBaffer  jergefien,  mit 
mUd)  nnb  ^udcx  5  3}iinnten  (angfam  fod)cn.  S)ann  rüt)rt  man  bie 
©ibotter  unb  Stiirfc  mit  ,^nrürfbc()a(tencr  SJiild),  gibt  unter  ftetem  9iü^ren 
oon  bcr  (5;[}oMcbe  9}li(c^  baju  unb  gic^t,  inbem  mantüd)tig  fd^Iögt,  biefe§ 
jur  lodjcnben  9Jii(d),  nimmt  ben  %d\)'r  oor  bem  ®nrd)!od)en  üom  geuer, 
fe^U  ba§  @d)(nncu  fort  unb  richtet  crfaltet  bie  ürome  an. 

30.  ^JJiiifl)^(n-omc  mit  5(iTa!.    H  üuart  Wild),   10  ©ibotter, 

1  gel)änfter  (Sf^loffet  feine«  md)l,  i  ^fnnb  ßnder  nnb  3itronenfd)ate, 

2  miU\n\i  birf  friidje  58utter,  i  bi^  1  'taffe  ?trraf. 

Sntter  nnb  9J?e()I  lä^t  man  {)ci^  Serben,  bi§  (entere«  !ron§  mirb, 
bann  oom  f^ener  genommen,  rü^rt  mon  mild),  ©ibolter,  ©cmürj  unb 
3uder  fjinjn,  fdjiägt  e§  ftar!  bi§  öorm  .^oc^en,  fd)üttet  e§  rafd)  in  eine 
Schale  unb  fdjtägt  ben  ^rraf  angema(^  ^in^u. 
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31.  SiJeijc  öon  9ietömc{)l  ober  öefövutcm  ©inc§mc()L    9lo.  1. 

l-k  Quart  ajJild^,  i  ^^^funb  gental)(ener  9^etg,  ;>i  Unjeii  3urfer,  4  (5tec, 
1— ii  Un§ett  geriebene  ayianbeltt,  etmaä  goiiäer  ßijnniet  unb  3itronen* 
jc^ate  ober  einige  2;rop|en  Orangenblütemüaffer. 

aJiilc^,  äJianbeln,  ßucfer  unb  (^emür^  tüerben  auf§  geuer  geftetit, 
bonn  lüirb  ber  9iei§  mit  einer  5Die[ferfpi|e  ©alj  unb  etrua»  juriicfgelaffener 
TIM)  angerührt,  in  bie  !od]enbe  Wliid)  gego[fen,  unb  tttäfireub  man  ftet§ 
rü^rt,  10  äjiinuten  langjam  gefoc^t;  ^u  iueid)  barf  er  nid)t  werben. 
®ann  nimmt  man  ben  %üp\  Dom  ^euer,  gibt  bie  ©ibottcr  mit  etroa^ 
3urüdgel]attener  3JIM}  unter  ftetem  3tü(}ren  langfam  I)iuäu,  mifc^t  ben 
fteifen  ©iroeif^icfiaum  burc^  unb  jc^üttet  bie  ©peije  f(^ueff  in  eine  na|ge* 
mad)te  Sd^üffeL 

@§  !ann  eine  ©auce,  n?ie  fte  bei  S3(ancmanger  9Zo.  1  bemerft  ftjorben, 
baju  gegeben  tüerben. 

9Jian  fann  aud)  2i  Unjen  Sorint^en  mit  ber  Wü'i)  auf§  f^euer  brin- 
gen, bie  9Jianbeln  weglaffen  unb  anftatt  ber  bemerften  ©eroüräe  etmaS 
3immet  unb  2  ^^firfic^btätter  in  ber  9JciIc^  fod)en.  Sediere  geben  einen 
(55ejd)mad  öon  bitteren  SWanbeln.  ^)'t  man  \e\)x  eilig,  jo  !ann  man  bie 
ganzen  @ier  mit  1  (S^töffel  SBafjer  tü^tig  fd^lagen,  nad)bem  ber  %op\  öom 
geuer  genommen,  öon  ber  foi^enben  3tei§mo[fe  allgemac^  t)in5ttrüf)ren  unb 
bann  fold)e^  mit  berjelben  öermifdien. 

32.  m  anbere^lrt.  9lo.  2.  Ü  Quart  SBaff er,  i  ^funb  Buder, 
4  ^funb  9iei§me^(,  (Saft  unb  abgeriebene  'S>d)ak  einer  jaftrei^en  Zitrone, 
3  (g^töffel  ?Irraf. 

9Jian  bringt  B^i^er,  ßitronenfaft  unb  @d)ale  mit  |  Quort  SBaffer 
§um  ^od)en,  rül^rt  ba§  9iei§me^I  mit  bem  übrigen  SBaffer  f)inju,  fod)t  e§ 
10  SOfiinuten  unb  rü^rt,  n)enn  e§  Dom  geuer  genommen  lüorben,  ben  2trraf 
buri^. 

@§  fann  jebe  Sauce  öon  t^ruditjaft  ober  SBein  baju  gegeben  merben. 

33.  @(!)UCCbnIl  in  ißaniUejaucc.  (Sind)  floating  Hand  genannt.) 
1|  Ouort  SDiild),  je  nadibem  man  ben  Si^neeball  fro^  ju  f)aben  münfc^t, 
8—12  frif^e  @ier,  gut  3  Unjen  S^^^^t  1  Dbertaffe  SJianbetn,  ein  Stüd 
SSonitte  unb  einige  Stüde  ^ii^wet. 

®ie  SRaubeln  merben  gerieben  ober  fein  ge[tof5eu,  mit  ber^itd),  bent 
3uder  unb  ®ert)ür§  langfam  ?;um  .Podien  gebrad)t,  bomit  tefetere§  gut  on§- 
jie^e,  Unterbe^  mirb  ha^  (Simeife  mit  einem  %l)e\{  be^  ßndns>  ^u  feftem 
«S^aum  gefd^Iagen,  auf  einer  flachen  Sc^üffet  mit  einem  9JJeffer  glatt, 
runb  unb  bergartig  geformt,  auf  bie  fec^enbe  ÜJiild)  gehoben  unb  oorfi^tig 
unb  tangfam  jumeüen  1  Söffel  öoß  barüber  gegeben,  bi§  ber  @d)nee  gat)r 
ift,  tüü^  nur  einige  ajlinuten  bauert.  'Sann  nimmt  man  it)n  be^utfom 
mit  2  flad)en  Söffein  Ejerauä,  legt  i^n  in  eine  liefe  (Bd^ak,  jerrü^rt  bie 
©ibotter  mit  talter  3Jiil(6  unb  gibt  fte  rtebft  einer  gro|en  SBaUnu^  bid 
S3utter,  inbem  man  ben  ^opf  üom  geuer  genommen  I)at  unb  ftarf  rü^rt, 
attgemad)  ju  ber  !od)enb  ^ei^en  S5aniHemiI§,  füllt  bie  Sauce,  meiere  juöor 
no^  eine  Söeite  gerüfirt  merben  mufe,  um  ben  Sdineeball,  iebod)  fo,  t>a^ 
berfctbe  ganj  lueifj  bleibe  unb  nic^t  oon  ber  Souce  berührt  loerbe. ' 
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W\t  feinem  ^nätc  bestreut  unb  nieblid^  öer^iert,  maä^t  bie§  ©erid^t 
eine  I)übfd)e  ^Jitttelfi^üffeL 

@ine  fcI)Dne,  {)alfa  aiifc^eblüt)te  ^"Rofe,  mit  einigen  fteinen  9?ofen* 
blättern  ^ufammengebunben,  oben  in  ber  Süfütte  hinein  geftedt,  mad)t  firf) 

9(  n  m  e  r  f  n  n  g.  J^aÜS  8  ©ibotter  jur  Sauce  angertenbet  irerben, 
fann  man  üort)er  ^  (Sfsfüffet  @tärfe  in  ber  SOtilc^  burc^fo^en  laffen. 

34.  Sd)a(c  mit  KHpfcIfmcn.  Tlan  fc^neibet  bte  ^tpfelfinen,  nad^- 
bem  fie  abge,^ogen,  in  feine  ©d^eiben,  legt  fie  tagetüeife,  mit  reic^Iic^  geriet 
benem  gnder  burcbftreut,  in  eine  tiefe  Schale,  gie^t  meinen  gran,^roein 
barübcr  i)in  unb  gibt  fie  anftatt  Greme. 

®en  3tanb  bet  @cbii|fe(  mit  reifen  (Srbbeeren,  gteid)  einer  Ißertfd^nur 
bi(^t  aneinanber,  befegt,  gibt  berfelben  ein  fc^öne^  5iu§fef)en. 

35.  Srfialc  öott  ^rbbccrcu  unb  5C^fc(fincnfaft.  9()3feffinen 
merben  ausgepreßt,  gute  reife  (Srbbeeren  üorfic^tig  gemafd)en,  mit  Qndn 
beftrent,  in  eine  ©djale  gelegt,  ber  ^Ipfetfinenfaft  borüber  gegeben  unb  ber 
9tanb  ber  @d)üffe(  mit  Stpfelfinenfc^eiben  garnirt. 

36.  5leVfcI=^rSme  falt  m  Bereiten   (cm^ife^IettSttjert^).    lo 

@türf  große  rajd)gebratene  Stepfei,  6^  Unjen  i^uder,  3  frifc^e  @itüei§, 
(Saft  unb  @d)ale  einer  guten  faftigen  Zitrone  ober  SSaniHe  unb  nad^  33elie^ 
ben  2  ©ßtöffel  3Irrof. 

2)ie  Stepfct  merben  tion  Schote  unb  ^ernge^äufe  befreit,  fd)nell  burd^ 
ein  Siebc^en  gerieben  unb  mit  bein  fteifen  @d)nee,  S'^idex,  58anille  unb 
Zitronen  i  ©tunbe  gefcblagen,  ba§  JÖemerfte  ^in^^ugegeben  unb  bie?  alle§ 
2  Stunben  ftarf  unb  ununterbrod)en  noc^  einer  3fiic|tung  t)in  gerührt  unb 
angerid)tet. 

37.  ®tad)elbeer  =  (Eveme,   aiirf)   auf  Porten  aujuttjcnbcn.    2 

1)3funb  reife  ©tadielbeeren,  1  '')^]anh  ^uder,  6  föier,  1  ®laS  SBein,  etmaS 
^immettüaffer. 

®ie  (Stad)e(beeren  befreit  man  öon  Stiet  unb  S3tütenfteIIe,  fod^t  ftc 
in  SSaffer  meid),  läfst  fie  abloufen  unb  rü^rt  fie  burd^  ein  Sieb,  ^ann 
!od^t  man  Qndn  unb  2Bein,  fügt  bie  9JiarmeIabe  unb  etma§  3"ni"^tii''iffei^ 
l^inju  unb  öcrfätjrt  weiter  na^  Oort)eriger  Eingabe. 

38.  @tarf)elbecrf»)cife.  {^ege^jt  öon  ber  ^nfet  f^ö^ir.)  Storf  1 
Quart  unreife  oon  Stiel  unb  ©Tunte  befreite  Stadjelbeeren,  laffe  man  mit 
ftar!  1  Clnart  2öüffer  meid)  fod^en,  reibe  fie  burc^  ein  Sieb  unb  t)erfüf5e  fie 
nad)  @ej(^mad.  ^ann  fe|e  man  ba§  9}iu§  auf§  geuer,  gebe  i  ^funb 
$Rei§mfl)I,  metd)e§  mit  bem  gemonnenen  Saft  angerübrt  ift,  t)in,yt,  laffe 
e«  unter  ftetem  9lü^ren  eine  äßeite  !od)en  unb  gieße  bie  ajiaffe  in  eine 
na§gemad)te  gorm. 

@§  tüirb  rot)e  Saline  ta^n  gereid^t. 

39.  ^■rbbcer=0'remc.  2  ^funb  rei^t  reife  ©rbbeeren,  i  ^funb 
3uder,  6  (äimeiß,  1  ®la§  9flDti)mein. 

2)ie  (grbbeeren  merben  öorficbtig  abgefpütt,  jum  Stbtröpfeln  auf  ein 
nid^t  gu  feinet  Sieb  gelegt,  barna^  burdf)gerieben.    5)ann  wirb  ber  SBein 
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mit  bcm  3ucfer  flefod^t,  ba§  ®rbbeermu§  f)tn3ugefügt,  unter  öfterem  Um^ 
rüi)ren  äutn  Podien .  gebracht,  1  ß&Iöffel  ©tärfe  burd)ge!od)t,  ber  %op^ 
i)om  J^eiter  genommen  unb  ber  fteife  (giioet^jdiaum  burd)gemif(^t. 

^JJad)bem  bie  grSme  angerict)tet,  mirb  jie  fnr^  öor  bem  (SJebraud)  mit 
redf)t  fd)öne!i  örbbeeren  üerjiert. 

40.  (^remc  \)on  §tmbccr=  unb  3o^auni§lDccrfaft,  in  $lffiettett 
ober  (Mittler  511  füllen.  @tar!  i  Ouart  Ijalb  |)imbeer^  ^alb  ^oiianniS* 
bcerfaft,  12  gier.  S)er  ^ucfer  riditet  fic^  md)  ber  Sefdiaffen^eit  be§ 
©afteÄ.  3u  friid)cm  ©aft  netime  man  i  bi§  |  ^funb  geriebenen  3ucfer, 
§u  etngefodjtem  ben  fet}tenben. 

Saft,  ßurfer  unb  ©ibotter  fc^tägt  mon  mit  einem  ©d^aumbefen  bi§ 
üorm  St^od)en,  nimmt  ben  Xop\  xa\(i)  öom  geuer,  fät)rt  ju  fc^iagen  fort, 
inbem  man  ben  fet)r  [teifen  ©d^aum  bon  8  (giern  bnrdimifc^t. 

2Bünfd)t  man  biefe  ©reme,  fet)r  ongenef)m  bon  garbe  unb  ©efd^macf, 
in  ©läfer  ju  fütten,  fo  tann  man  iebe§  ®Ia§  auf  ein  feinet  3:eIIerc§en 
ftetlen,  ein  ^aar  bittere  9Jiacronen  ober  ein  gro^e§  93i§quit  nebft  einem 
Sljcelöffel  baju  legen  unb  bie  2:eaer  auf  einem  $räfentirtetter  ^erum 
reid^en  laffen. 

41.  §imbeerf(f)anm  in  ©löfcr  jn  fütten.  5  ©iwei^  fc^Iägt 
man  ju  fel)r  fteifem  @d)nee  unb  mifd)t  3  g^Iöffet  ^imbeergelee  unb 
3  ©felöffel  ander  bnrd). 

42.  6rbbcerfd)anm  in  ©läfcr  jn  füllen,  i-k  Unart  ber  reifften 
SBaiberbbeeren,  f  Quart  bide  fü^e  @at)ne,  i  ^^funb  3nder  unb  ettt)a§  ah^ 
geriebene  3itri>ueuid)ale  ober  feiner  ßitnmet. 

^ie  iöeeren  merben  mit  ber  (Sat)ne  ^errü^rt,  burc^  ein  (Sieb  gerie= 
Iien,  mit  3uder  nnb  ©cmürs  ju  @d)aum  gefc^tagen,  in  (S^Iäfer  gefüllt. 

43.  erlerne  i)on  gcfdjlaßener  (Saljne  mit  ^iiuei^djanm  in 
©läfer  m  füHen.  SJlan  fd)lage  frifdieö  eüoeife  mit  Buder  gu  einem 
ganj  feften  S(^oum  unb  neljme  auf  jebe§  @itt)ei^  1  ©fslöffel  bide  fanre 
©aljne,  meldie  gel)örig  mit  3nder  unb  SSanitte,  Ie|tere  mit  et);üa§>  Qudn 
rerf)t  fein  geflogen  ober  mit  abgeriebener  ßitronenfdiate  öermifdit  lüorben. 
^cbt'S  lüirb  einaeln  mit  einem  ©d^auutbefen  rec^t  fd^äumig  gefd)Iagen  unb 
mit  cinauber  bermifd^t. 

44.  ^renic  Don  öefrf|J«^ficncr  ^rt^ne  (SiUebnb)  in  ©läfer  ju 
füllen.  H  Ouart  bide  fü|e  &aly,it,  i  ^funb  3nder,  n)oranf  2  Zitronen 
abgerieben  finb,  nebft  bem  @aft  berfelben  unb  3  ®ta§>  grauämein. 

®ie§  attc§  mit  eiuanber  üermifcf)t,  mirb  im  halten  mit  einem  ©d^aum- 
befen  gefd)(agen.  ©obatb  Sd^aum  entfielt,  loirb  berfelbe  obgenommen, 
in  fteine  ®(öfer  gefüttt  unb  fo  fortgefat)ren,  bi§  ba§  ©anje  (Schaum  ge* 
tüorben  ift. 

man  !ann  fc|on  einige  ©tunben  gubor,  e^e  man  ju  fc^Iagen  onfängt, 
bie  ©eftanbtljeile  mit  eiuanber  oermifdien. 
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1.    ^JJcöcIu  bei  bcr  Subcrcituiiö  bcr  ^Iijf{c. 

1.  ©  t  n  tu  e  i  d)  e  11  b  e  §  2Ö  e  i  6  b  r  0  b  e  §.  ^a§  SBeiprob  ju 
^{ö^en  borf  tüeber  frifd)  fein  noci)  in  roarmeS  SBaffer  gelegt  werben,  weit 
e§  anbernfotlg  eine  fiebrige  aJJaffe  würbe.  dJlan  lege  e§  eine  tleine  SSeile 
in  foIte§  SSnffer,  brüc!e  e§  bann  au§  nnb  verreibe  e^. 

2.  ^  r  0  b  e.  ß'wii'^  fi"^  ^'^  9te5e|)te  niög{id)ft  genan  beftimmt,  ba 
e§  jeboc^  bei  manchen  Sl'(ö^en  anf  eine  Sllemtgfeit  mel)r  ober  weniger 
gdijfigfeit  anfommt,  \o  ift  ^u  ratf)en,  üor  beni  g-ormen  ein  ßlö^dien  5U 
fod)en,  wo  bann  nad)  iöebürfni^  etwa§  SBetprob  ober  Sl^affer  jugefe^t 
Werben  !ann. 

3.  formen  ber^Iij^e.  gleifc^flö^e  -^n  5ricQ[[ee'§  nnb  (Su|j= 
pen .  werben  entWeber  mit  ben  |)änben  aufgerollt,  tnbem  bie  ^anh  mit 
!altem  SSnffer  feud)t  gemacht  wirb,  ober  man  ftreid)t,  Wa^^  ap|.ielitlic^er 
ift,  bie  SQiaffe  auf  eine  flad)e  ©djüffel  unb  ftid)t  mit  einem  Sll}ce''  oDer 
(Jllöffet,  Weldier  jebeymat  in  bie  fodbenbe  SBoniöon  getand)t  wirb,  ein 
^1ö§c^en  nad)  bem  anbern  ab,  legt  e§  in  bie  nid)t  gar  ju  ftarf  fodienbc 
©uppe  unb  Iä§t  e§  jugebedt  na6)  eingäbe  10—15  9Jiiuuten  tod)en. 

4.  S'  0  d^  e  u  b  e  r  ^' (ö § e.  §at  man  oiele  S^Iöfje  5U  fod^cn,  jo  ift 
e§  beffer,  fotdje  erft  auf  eine  ©djüffel  ^n  legen  unb  bann  olle  jugteic^  in^ 
^od)enbe  3U  geben,  ba  fonft  bie  erften  jn  tange  fod)en  würben,  m§>  nic^t 
fein  barf.  Söenn  bie  itlö^e  öon  SD^el}f,  Kartoffeln  ober  Söeijsbrob  inwen= 
big  troden  geworben,  fo  finb  fte  gat)r;  gleifc^flö^e  wenn  man  fein  ro()e§ 
gfeifd)  me^r  fief)t.  Stlofje  gu  gricaffee'^  fod^e  man  nid^t  in  bidtid}er 
(Sauce,  Weit  fie  barin  bic^t  Werben,  fonbern  in  Souillon  ober 
Gaffer  unb  ©alj,  SiÜe  Stlö^e  muffen  ^ugebedt  gefDd)t  unb  fogleid)  ange= 
rid^tct  Werben. 

2.  ftlöfjc  SU  Ävcböfu^^c.  aJian  rü|re  2—3  ©felöffet  üott  S^xeh^- 
buttet  weic^,  gebe  t)in5U  2  (Sibotter,  1  Untertaffe  bolt  feingc{)adte§  gifc^^ 
unb  Kreböfteifd)  an§  ben  ®d)eeren,  eben  fo  üiet  in  SBaffer  ftarf  auSgebrüd- 
te§  SBeiprob,  9Jiuöfatbtüte,  ©alj  unb  bag  ^u  ©^aum  gefd)Iagene  ©iwei^, 
rü^re  e§  gut  untereinanber,  forme  e§  ^u  fleinen  rnnben  Klößen  nnb  foc^e 
fie  in  bcr  ^üppt  5  9Jiinnten.  5)ie  ©d^wänje  lege  man  beim  5(nric^ten  in 
bie  Xerrine,  weit  fie  burd)  Eod)en  Ijort  Werben. 

3.  «(eine  9JicI)lfiöf{e  (foflcnaiintc  (5))aljen).  Ungefäl^r  3  ^4^funb 
SDfief)!  werben  mit  einem  (^^li^ffcl  ©alj,  3 — 4  gangen  (giern  unb  ber 
nötf)igen  falten  9)ii(d),  ober  t)alb  Wüd)  ^a\h  SBaffer,  ju  einem  giemlid) 
feften  jteig  gut  abgefd)Iagen  unb  fnrge  3eit  an  einen  füt)ten  Ort  ruf)ig 
i)ingeftetlt ;  etwa§  oor  bem  5(nrid)ten  ftic^t  man  fleine  Klö^e  baüon  in 
fod)enbe§  gefaljeneg  SBaffer,  ober  läfst  fie  burd^  einen  5iemli(^  Weiten 
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2;r{c^ter,  ben  mon  jubor  mit  faltem  2Ba[fer  tjut  ait§fpult,  in§  focfienbe 
SBaffer  laufen,  (ä^t  fie  gut  auffodjen,  {)eBt  fie  mit  bcm  @rf)aumtöffel  auf 
eine  ^(otte  unb  rid^tet  fie  mit  in  Sutter  gcröfteteu  SBeiprobtrumen  ober 
geflogenen  Crackers  au.    (£§  |3n§t  5lpfetmu§  ba^u. 

4.  Mlö^e  jju  braunen  SupUcn.  i  ^funb  mageres  (gdimeine* 
fleifd)  nebft  -]-  i^fuub  ^albflcifd)  ofjne  @cf)ueu  mirb  fef)r  fein  ge{)acft,  bann 
reibt  man  2i  Ungen  33utter  §u  ©a^ne,  rüt)rt  2  (Sibotter,  2;i  Uujen  in 
SBaffer  eingemeid)te§  unb  au§gebrüdte§  SBeifjbrob,  ©alj,  ßitronenfc^ate 
unb  9J?u§!al()Iüte  Ijinju,  aud^  ba§  ge^acfte  g^eifd),  unb  mifd^t  juIeM  ben 
(Schaum  eines  ©imeifeS  burd^  bie  S^affe.  |)ieroon  toerbeu  !(eine  klö^e 
aufgeroüt  unb  in  glcifct)brüf)e  ga^r  ge!oct)t.  ^Maw  fann  fie  aud)  nad)  bem 
^o^en  mit  feinem  3^üiebad  beftreuen  unb  in  Sutter  gelb  merben  laffen. 

5.  ÄlöfJC  Don  5ünbf(ctf(J).  (S§  loirb  i  ^funb  SSeeffteafSfleifc^ 
mögtid^ft  fein  get)adt,  mobei  mau  alleS  Seimige  entfernt,  S)ann  2|  Unjen 
SSutter  §u  (5at)ne  gerü()rt,  fiinjugefügt :  2  ©ibotter,  If  Unjen  abgefd^äl= 
te§,  eingemeid)te§  unb  au§gebrüdte§  9)liI(^brob,  SOftuSfotnu^,  ©alä  unb 
äulc|t  ber  (geraum  üou  einem  @imeiJ3.  2)ie  9)Zaffe  mu^  jmar  etma§  toeid^ 
fein,  aber  bod)  get)örig  äufommeu  balten.  3)ian  ftic^t  fie  mit  einem  ßöffel 
ah  unb  !od)t  fie  5  SOJinuten  in  ber  (Suppe. 

Silöfjc  üon  i>i0l&fleif(^.  S)iefe  merben  ganj  toie  5Rinbfteifd^flö§e 
gemad)t,  übrigens  tonn  etmaS  feingeljadte  ^eterfilie  burd)gemif^t 
merben. 

7.  9JUbbcd(öf5c^cn  ju  feinem  Slalbfleif^^^rtcaffee  unb  ^d-- 
ftete.  Tlan  nimmt  Ijierju  i  ^funb  frifcfieS  fefteS  Sherenfett  unb  f  ^funb 
^albSmibber,  entfernt  bie  t)äutigen  Steile,  fcfiabt  unb  ftö^t  beibeS  fo  lange 
unb  fein,  bis  man  einS  Oom  anbcrn  nid)t  met)r  unterf(^eiben  !ann,  2)aun 
ftreut  mau  boS  uöKjige  feingemacf)te  ©olg  nebft  Pfeffer  barüber,  ftö^t  Don 
neuem,  rü^rt  e§  gehörig  unter  einanber,  t^ut  ein  @i  l)in3U  unb  ftöft  mie« 
ber,  barnad)  ein  smciteS,  giefet  bann  unter  fortmäf)reubem  Stoßen  fo  biet 
Sßaffer,  ats  eine  I)a(be  (£ierfcE)aIe  fa^t,  in  bie  9)laffe  unb  miebert)oIt  bieS, 
fobaib  baS  S3affer  eingebrungen  ift,  üerfd)iebene  SO^ate,  boc^  barf  eS  uid)t 
gu  oft  unb  ju  rafd)  auf  einanber  folgenb  gefc^et^cn,  meit  fonft  bie  Sllö^dien 
im  erfteu  gaüe  ^it  lucid},  im  (enteren  ni(|t  gart  mürben.  ®ann  beftreut 
man  ein  33arfbrett  mit  'SJltf)!,  formt  barauf  bie  Sllö^c^en  öon  bider  2BaII=^ 
nu^grö^e,  foctjt  fie  in  gleifdibrütie  unb  legt  fie  in  baS  fertige  ^^ricaffee. 

8.  Sdjtoammflö^c  in  i^-leifdjfii^^c,  audj  in  frtfd)em  C^rbfcn= 
ßcmüfe  (in  evfterev  für  14—16,  tu  lel]terem  für  6-8  ^4^erfonen). 
i  ^:|5fuub  feines  9Jieljl,  4  ^funb  iöutter,  \  Quart  SBaffer,  4  GJier,  etmoS 
$muSfatblüte. 

S)ie  ^älfte  ber  S3utter  mirb  focEienb  ^ei§  gemad)t,  baS  SWet)!  mit  ber 
SKilc^  angemengt  unb  nebft  einem  (5imci_§  gu  ber  S3utter  gefügt  unb  ge- 
rührt, bis  bie  tlJaffe  nid^t  met)r  am  Xopfe  tlcbt.  ®ann  mirb  bie  übrige 
Söutter  meid)  gerieben,  SOiuSfatblüte,  ein  ©ibotter  nadj  bem  anbern,  fotoie 
anä)  nad^bem  bie  etmaS  a«Sgebampfte  9Jiaffe  tiingugefügt.  33ei  fc^mod^ 
(jefotgener  53utter  mürbe  auc^  etmaS  ©alj  nötljig  fein.  QuUi§t  rü()rt  man 
baS  §u  fteifem  ©djaum  gefd^Iagene  @imei|  bur^  ftic^i  mit  einem  na^ge* 
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mncf}{en  Söffe!  ^(ößrfien  bobon  ab  uiib  fodjt  fie  äiigebecft  10  SJJiniiteu  in 
8»ppe  ober  in  einent  förbfengeiiiüfe. 

51  n  m  e  r  f  u  n  g.  S)ie  ©rbfen  muffen,  öeöor  bie  ^löfee  t)ineinf ommen, 
ööHig  gal)r  fein  unb  eine  fo  reidjü^e  Srüi)e  ^a&en,  bQ§  fie  mit  bem  Söffel 
gegeffcn  inerbeu. 

y.  3d)loannnflöf{c  auf  anbere  %xt  3  (gitöei^  gibt  man  in  eine 
Dbcrtaffe,  füllt  bcit  ütirigen  9fiaum  mit  W\id\,  gibt  foId^e§  nebft  einer  gtei- 
dien  Dbeutaffe  9JJet}t  unb  ^luei  2öallnu§  bid  SButter  in  einen  tfeinen  %üp\ 
unb  rül)rt  bie  3JJaffc  über  geuer,  bi§  fie  fic^  Dom  %op^t  ablöft.  SfJac^bem 
fie  nid)t  metjr  febr  t)eiB  ift,  gibt  man  2  ©ibotter,  mit  ai^u^fatblüte  ^in^u, 
ftid)t  mit  bem  Söffet  tleine  ^Tlö^e  boöon  in  bie  !üd)enbe  Suppe  unb  lä^t 
fie  ^ngebedt  10  SKimiten  fod)en. 

10.  5tuf  aubevc  3lrt.  l  Obertaffe  9)Ji(d),  eben  fo  oiel  9D?e^I,5mei 
SBnllnu^  bid  Butter  rüt)rt  man  über  geuer,  bi§  e^  fid^  tjom  Xopf  ablöfi 
(Stlua?  abgefüt)It,  rübrt  man  2  (gibotter,  eine  5ö^efferfpi|e  5Dht§fatbiüte 
unb  ©atj,  einen  (g^löffcl  gefto^enen  3miebad  unb  §ule^t  ba§  üon  einem 
@i  äu  fteifem  Sd)anm  gefdjlngene  SBei^e  gut  burd). 

11.  Sd)iuammmibcln.  ®a§  meifje  üon  3  @ieru  lüirb  ju  (Sdiaum 
gef(^togen,  ba§  ®elbe  mit  einem  Söffet  langfam  burd)gerü()rt,  3  Sf)eetöffel 
öoH  feine§  SUJe^I  unb  etttja§  ©alg  (jin^ugegeben.  ®ie  ganje  9}Jaffe  lüirb 
fobann  auf  bie  fod)enbe  Suppe  gegeben,  einige  9JJinuten  bamit  gcfod)t,  mit 
bem  @d)öumer  umgeluaubt,  mit  ber  Suppe  in  bie  Xerriue  gegeben,  unb 
bemnäd)ft  mit  einem  SQieffer  in  !(eine  Stüddien  gett)eilt. 

12.  ^luicbotffIöf;c.  ä)lan  reibe  i  ©i  bid  Sutter  ju  Sa^ne  unb 
rüt)re  fie  ferner  mit  2  ganjen  (Siern  unb  ':)JhtÄfatnufe  eine  geraume  Sßeile, 
gebe  bann  nod)  unb  nad)  unter  fortroäbrenbem  ftartem  diü\)xcn  4  gel)üufte 
(£f3löffet  feingcfto^cnen  g^üiebad  f)tii5U,  üon  benen  man,  ba  bie  9JJaffe  fe^r 
lüeid)  fein  mu^,  i  (Sutöfiel  gum  ?Uiftod)en  äurüduifet.  ®ie  ^(ö^e  gebe 
man  atte  gugleidj  in  fo(^cnbe  SouiHon,  laffe  fie  einmal  auffod}en,  neunte 
bann  rafd)  ben  Sopf  üom  gpucr  unb  fteüe  i^n  feft  ^ugebedt  5  9Jhuuten  ^in, 
n)oburd)  bie  ^1ö^e  gül)r  lucrben ;  burd)  längere?  ^od)en  mürben  fie  feft 
tüerben. 

13.  C§ric§IttcI)Iflöf{C.  9Jcan  rü()re  2— 3  Ungen  Öiriegme^I  mit  § 
Unart  Ijalb  SBaficr,  t)alb  9Jii(d)  unb  einer  SBattnu^  bid  33utter  über  geuer 
fo  lange,  bi§  bie  9}iaffe  ganj  ftcif  ift.  SDaun  reibe  man  nod)  rcidjiid)  eben 
jo  üicl  iöulter  mei(^,  gebe  9Jhtyfatnu§,  Satj,  3  gibotter  t)inäu,  ba§  etit)o§ 
abgetül)(te  ©rievmel^t  unb  jule^t  ba§  ju  Sdjaum  gefdjlagene  SBei^e  üon 
gtoei  ©iern.  ®ic§  mirb  tt)eetöffeüüeije  in  bie  fodjenbe  Suppe  gegeben  unb 
10  SOJinnten  langsam  gefod)t. 

gür  8  ^erfonen. 

14.  6'icrf(öf{C.  ®ine  Stunbe  üor  bem 'Xnrid)ten  tuirb  J  Quart 
gteifd^brütie  ober  9.)iild)  mit  4  @iern  mol)!  gcfdjtagen  unb  nebft  feingc^ad^ 
ter  ^eterfilie,  9!}?u?!atb(üte  unb  Salj  in  einen  mit  ^Butter  bcftrid}enen 
Xopf  gefüllt,  ^an  Iä|t  e§  in  !od)enbem  SBaffer  bid,  nic|t  Ijart  merben 
unb  ftid^t  Sl'Iö^d)en  baüon  in  bie  angerid)tete  Suppe. 
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15.  9Sciftbvobf(ö^C,  2|  Uitjen  SSutter  reibt  man  p  @a^ne, 
rü^rt  ba,ut  3  (Siöoiter,  SDiugfatblüte,  nac^  Sefietieu  aud)  etföag  feingefiarfte 
^^eterfitie,  i  ^ißfunb  in  2Saf[er  eingeloeid^tcS  unb  jtarf  nuSgebrücfteä  SBeife- 
brob  nnb  ba§  öon  2  (Siern  ju  fteifem  @d)aum  gefd)Iageiie  Sßetfje.  ^ier* 
t)on  Serben  ffeine  Slöße  mit  bem  Süffel  abgeftoi^en  unb  in  ber  fod^enben 
@u^öe  5  3}linHten  longfam  ge!oc^t. 

16.  9)iavmöfje  (ö0r,^(iigli!!)).  @in  ©lücf  maxi  oon  ber  (Srijfee 
eine§  ()alben  ,g)iU}nerciS  mcrbe  bünn  gefdjabt,  taugfamgefd)moIäen  unb  fein 
gerül)rt.  (gtlöa§  obgefüiiü  gebe  mon  t)inp:  1^  @incent§=23r oberen  ober 
fo  uiet  an  ©emmet  (ntd)t  frifd))  auf  ber  5Reibc  gerieben,  ctn  bideS  (Si,  9Jfu§= 
fatnufi,  bo§  nötl)ige  ©alj,  riU)re  bie  SJiofje,  bi§  fie  fid)  ge{)örig  uermengt 
liat,  nnb  mifc^e  bann  etmaä  !aite§  SSaffer  bnrd),  fo  öiel,  ha^  bie  ^(öf3C^en 
in  ber  (Suppe  ntd)t  jerfodjen,  bod)  ganj  milbe  unb  loder  merben.  SSei  ber 
erfteu  iöereilung  biefer  on§ge,^eid)neten  @uppen!Iö*^c^en  ift  §u  ratJien, 
üorab  einS  berfetbeu  in  bie  fodienbe  (guppe  jn  legen  uub  bann  nötljigen* 
fna§  mit  einem  fleinen  Su\a^  öon  geriebenem  Söeiprob  ober  faliem  2Baf- 
fer  nad)5ut)elfen.  Dfyie  bie  SÖlaffe  (jinäuftetlen,  forme  man  biefelbe  mit  ei* 
nem  'IlieeUiffel  p  tlo^dien,  lege  bicfe  in  bie  fodjenbe  (guppe,  loffe  fie 
mäf3ig  fodjcn,  bi§  fie  inmenbig  nid)tmei)r  fiebrig  erfdieinen,  unb  ftette  bann 
ben  2:opf  oom  geuer. 

®iefe  Portion  ifi  für  4—5  ^erfonen  poffenb. 

17.  '^inf  anbcrc  %xt  öin  f (einer  @{ic£)  ^Butter  unb  ebenfo  üiel 
Waxt  merben  lange  unb  gonj  fein  gerieben,  I)iu5ngcgcben  1  ganjeg  @iunb 
üüu  2  ba§  ®elbe,  2  geriebene  ^i^iebärfe,  ©alj,  ettoa^  SpfinSfatblüte  ober 
Zitrone,  baron^  täiigtic^e  ^'üge(d)en  geformt  unb  einige  Spfünuten  in  ber 
Suppe  gefocE)t. 

18.  ^oii)!löf|C.  1  Unse  SBaffer,  1  Unse  me%  1  Unje  93utter 
merben  unter  eiiianber  gemifdjt,  über  ^euer  ganj  fteif  gerüt)rt,  etroa§  ab' 
gcfüf)(t,  2  ©ibotter,  1  iB'wvci^  unb  9Jiu§fatblnte  ba^u  gegeben,  mit  bem 
^^eelöffet  fleine  Säüd^en  abgeftodien  unb  foId)e  in  ber  8uppe  10  SKinu* 
ten  gefod)t. 

19.  ^WionbcIftöf}d)Ctt.  If  Un^en  SButter  mir b  ju  ©c^aum  gerührt, 
bajn  2  gan^e  gier,  1|  Un^en  fü|e  fein  geriebene  SD^anbeln,  etma§  ^ucfer 
unb  ßiDiebacf  ober  ©einmetme^t,  foüiel  bo^  bie  9}kffe  feft  genug  ift,  ^lö^* 
(^en  boDon  ju  formen.    ©tiuaS  foure  8a{)ne  !onn  mau  baju  net)men. 

20.  feelüütjidit^c  SuplJeut'lü^e  Don  ^JJlcIjl.  @in  |)ü^nerei  bicf 
Söutter  luivb  ^n  (^at)ne  gerieben,  bann  gibt  man  nac^  unb  nad^  ^iuäu:  1 
gau/^tä  föi,  1  ©ibotter,  9}cu§!at  ober  ge^adte  ^^etetfitie,  (galj  unb  2  ge* 
t)änfte  (5f3löffe(  feine§  9!Jlef)t,  rütirt  bie  9}Jaffe  5  aTcinuten  ftarf,  ftic^t  mit 
bem  X()eeli3ffe(  .^iö§e  bation  ah  unb  foc^t  fie  10  SHinnten  in  ber  ©uppe. 

21'.  ^^artüffclüöfjC.  ©ine  bide  2Battnu|  gro^  SButter  tnirb  ju 
©a^ne  gerieben,  bann  rül)vt  man  2  ©ibotter,  1  Untertaffe  Ooü  geriebene^ 
SÖei^brob,  eben  fo  t)iet  ge!od)te  unb  geriebene  Kartoffeln,  mel^e  jeboc^ 
nid)t  mäffcrtg  fein  bürfen,  ^itroneufdjale,  SD^n^fnt  unb  ©al^  aügemac^ 
bop  unb  äuletjt  bot  fteifen  ©ierfiijaum  eben  bur4  SSon  biefer  SKaffe 
roßt  mau  tleine  Si1öf}d)en  unb  tä^t  fie  10  9Kinnten  in  ber  (&nppe  !od)en. 
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22.  mö^e  mi  eüocifjfrfjrtiim,  },n  mm-,  2?icr=  uiib  mmy- 
fup))Cli.  2)iQn  fdjiägt  @itx)ei)3  mit  Qiidcv  ^^jU  fteifeui  öcijauiu,  ftici)t  mit 
bcm  ilöffel  ßlöfje  ah,  legt  [le  auf  bie  focEieiib  tjeif,  migeridjtcte  (giip^^e,  be- 
[treiU  fie  ftar!  mit  |Judcr  nnb  ^immet  uub  bectt  fie  fdiuett  ju,  tooburd;  fie 
galjr  merben. 

B.    glöfjc,  UJclcije  mit  Sauce  ober  COft  öcnflff Jt  uieibeiu 

23.  ^lovtljäujCv4T(ö|{C.  ®ie  ißorfc^rift  ift  in  »Ibjc^nitt  X  mttge= 
t{)eilt  unb  fei  i}ier  nur  barauf  oufmertfam  gemadjt. 

24.  §-ciuc  3Q5clprübf(ö^c.  Qu  thiem  (^ihid  Q<^]d)moi^cMx^uU 
ter  rüt)rc  mau  4  ©ibotter,  'Sal^,  S)iu§!at,  2  üeine  (jöl^erne  Söffet  äRe^t,  f 
$funb  2Bei|brDb  o'^ue  Sl^rufte,  melci)e§  tu  2Bafi'er  eiugetüei^t  unb  ougge- 
brürft  ift,  uub  mifd)e  julelU  bcn  (Srf)aum  ber  @ier  burd}. 

®iefe  SJiaffe  gibt  man  löffelJucife  auf  beinahe  n)eid)gefod)te^  Dbft  mit 
reid)tid)er  S3rül)e  unb  lä^t  bie  Sllöfse  feft  gugebecft  i  ©tunbe,  ober  in  fo= 
ci^enbem  Sßaffer  mit  ©alj  i  ©tunbe  tod^en. 

25.  Wim  anbcrc  3(rt  SBctPvobftöfjc.    Tlan  fd)ueibe  üonf  >ßfunb 
'  ')rob  bie  Dberrinbe  Keinmürfelig  uub  brote  fie  in  S3utter  ober  @|3cd  gelb, 

gie^e  fo  üiel  SO^ild^  auf  ha^t  )örob,  ha'ß  e^S  gut  barin  loeidjen  fann,  5erreibe 
e§,  gebe  fiar!4  t)öläerne  ütüf^rloffel  üott  SOJel)!,  4  gier,  ©al,^,  ä)Ju§tat,  1  Söffet 
gefd)mot§eue  S3uttcr  uub  bie  gebratene  ilrufte  bo;,u,  rüf)re  bie§  aüe§  gut 
nntereinanber  unb  toc^e  bie  ÄMöfse  nad)  öortjergetjenber  SSorfd^rift. 

26.  ^'tmt  .ftavtoffelflö^e.  2  Suppenteller  geriebene  Kartoffeln, 
bie  om  2;age  t)or{)er  mit  ber  'Bdyak  gutoc^t  fiiib,  4  Iiöljcrne  ^J{ü[jriöffet 
Tle%  a)ht§!at,  ©a(.^,  1  Dbertaffe  gefdjmotaene  ^Butter  ober  93ratfett  nnb 
6  (gier,  ba§  äöei^e  ^n  o^uce  gefd)(aqen.  ®ie§  otteS  mirb  mot)(  unterein- 
.anber  gerü()rt,  mit  beut  ßfjiöffel  511  itlö^en  abgeftodien,  in  !od;eube§  Sl^af^ 
fer  mit  8alä  gegeben  unb  i  Stunbe  gefoc^t.  Wtan  gibt  braune  Butter 
baju. 

^ier^n  met)tige  K^artoffetn,  möfferige  matten  bie  Ktö^e  fiebrig. 

27.  51uf  aubcre  ^^tll.  1  ^funb  nac^  obiger  Eingabe  geriebene 
tartoffelu,  1  ^45funb  geriebene»  äöei^brob,  i  $fb.  gefc^mol^^ene  23ntter,  5 
ganje  ©icr,  etmaS  ©alj  unb  2)tu§fat.  '$llan  mengt  bieg  gut  burd^einanbcr 
unb  formt  ^löfic  barau§,  bie  man  in  fo(^eubem  S3affer  unb  @atäi8tunbe 
fod^t.    Tlan  gibt  braune  Butter  nnb  ge!od)teg  Obft  baju. 

28.  (^ro§C  .^artoffclfUJjjC.  ®ie  mit  ber  «Schale  in  Süffer  unb 
@al5  uid)t  ganj  meic^  gcfod)ieu  siartoffetn  merbcn  abgefdjält,  unb  nad)bem 
fie  Döüig  fatt  gomorben,  gerieben.  2)ann  nimmt  man  jn  o  $l)cilen  i^'ar=^ 
toffeln  1  2;()eit  geriebenes  2öcif3brob,  brät  bie  in  tieiue  jffiürfct  gefdinitte- 
neu  itruften  in  S3utter  ooer  ©pect  gelb  unb  nimmt  baoon  auf  jeben  @up= 
pentcüer  ootl,  2  (Sicr,  bag  SÖeif5e  5U  (Sd)auni  gefd^tagen,  l  Unje  S3utter, 
n)e(d)e  braun  gemadbt  miro,  ober  gute§  S3ratfett,  aud)  nad)  ^Belieben  etmag 
Sliugfatnu^,  unb  arbeitet  bieg  otleg  gut  burci^einauber.  ^ierüon  mcrben 
I)anbbirfe  K'(ö|e  aufgcroüt,  mit  ä)Jel)t  beftrcut  unb  in  toc^enbem  SBaffer 
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uiib  @a(5  fo  lange  gefönt,  ln§  fie  iiitoeubig  trocfen  [tnb,  ettüa  15  ÜJJinuten. 
(g§  roirb  braune  iöutter  barüber  ongeriä)tet  unb  gefod)teg  iObj't  baju 
gegeben. 

@ine  ^auptbebingung  511m  ®eratl)en  biefer  Silö^t  ftnb,  luie  frf)on  tm 
öorf)erget)enben  aftcjcpt  bemerft  Sorben,  met)Itge  ^artoffefn. 

29.  Wim  l^ittigcre  5li1  .tartoffdflö^c.  3«  6  etira§  geljäuften 
@up|)enteller  oott  geriebener  Kartoffeln  nebme  man  1  Xetter  öoE  geriebe-- 
ne»  Söeifsbrob,  bie  sh'uften  getDÜrfelt  imb  in  @ped  gebraten,  3  gehäufte 
flöljerne  9tiil)rföffel  üoll  9}ielf){,  4—6  gier,  öon  benen  ba§  SBei^e  gu 
@d)aum  gefd)(agen  iuirb,  unb  i  ^^fb.  in  feine  SBürfet  gefd^nittenen  unb  au§= 
gebrotenen  ©pect.  Sie  Slö^e  merben  geformt  unb  gefodjt  lote  im  borI)er* 
get)enben  S^ejc^jt,  unb  ge!od)te§  Dbft  mit  reid)(i(^  ^örülje  ba^u  gegeben. 

30.  Cl)ft!(üB  i'^^Jt  Semmel.  5tuf  jebe  ^erfon  i  ^^funb  2Bei|= 
brob,  1  @iunb  i  Unje  S3uttcr.  S)ie  ^ruften  be§^robe§  Werben  fein  ge* 
mürfelt  unb  mit  onberer  Butter  ober  in  @pecf  gelb  gebraten,  ba§  S3ei§= 
brob  gerieben,  ba§  gröbere  in  SOiil^  gemeidjt.  Sann  tüivb  bie  35utter 
mit  ben  ©ibottcrn  öerrüljrt,  gjZuöfatblüte,  ©alj,  ba§  äBei^brob  hinzugege- 
ben unb  ^nki^t  ber  fteife  @imei§fct)nurtt  barunter  getnifc^t.  SO^an  !ann  anä) 
9toftnen  Ijinjufügen.  Unterbe^  lö^t  man  bo§  Dbft,  faÜ§  e§  uidjt  ganj 
mürbe  märe,  mit  rcid)Iid}em  Söaffer,  etma§  33utter  unb  ^uder  eine  SSeile 
fod)en,  legt  bann  bie  aU  Klo^  geformte  SJJaffe  borauf  unb  lä^tfie  feft  ju^ 
gebedt  eine  ©tunbe  fortmä{)renb  langfam  fo(^en;  nur  fet)e  man  gu,  bo§ 
bie  Srü^e  nidjt  über bemDbfteftel)t,lüeitfonft  ber  äloßtüeniger  lodermirb. 

31.  C^ebatfeue  m^t  ju  Cbft.  2  ^funb  gjietit,  i  Ouart  lau^ 
marme  Müö),  3  gier,  1  Obertaffe  gefd)mol5ene  S&utter,  2  ßijffcl  birfe,  ober 
1  Unae  trorfne  §efe  unb  2  ©^toffel  ^uder.  S)ie  Raffte  be§  aJlet)I§  rü^rt 
man  mit  ber  äJlili^,  ©0(5,  ben  @iern  unb  ber  §efe  an  «nb  lä^t  e§ 
aufget)en ;  bann  rül}rt  mau  ha§>  übrige  Mti)i,  ©utter  unb  ^uder  I)inäu, , 
mad)t  e§  gu  einem  ^eige,  ben  man  ftar!  fd)Iägt  unb  nochmals  longfam  auf^^ 
ge^eti  lä^t.  ^Darauf  formt  man  benfelben  ^u  fteinen  5öä(Ic^en,  meldjeS  om 
Ieid)teften  auf  fotgenbe  SBeife  gefd;iel}t:  SOcan  rottt  ben  2;eig  bid  au§  unb 
ftid^t  mit  einem  engen  SBafferglafe  ÄUö^e  baüon  ah,  mrld^e  man  oI§bann 
jum  brittenmale  aüfget)en  Iä|t  imb  in  (gdimeläbutter  (I  9io.  25)  etma  10 
SO^inuten  fod)t. 

32.  ^am^fnubeltt.  ®er  Xeig  toirb  nad)  öorfjergebenber  5Jium= 
mer  bereitet.  8inb  bie  t lö^e  jum  brüten  50Jate  aufgegangen,  fo  gibt  man 
fie  in  eine  tiefe  Pfanne,  in  ber  man  reidjlid^  33utter  i)at  gelbbraun  merben 
laffen,  gie^t  i  Onort  MU6)  barunter,  bedt  fie  ganj  feft  ju  unb  legt  noc^  ein 
feud)te§  Xnd)  barüber  l)in.  SSenn  bie  untere  Seite  etma  naä)  10  9)Zinuten 
braun  gemorben  ift,  menbet  man  fie  um  unb  lä^t  fie  offen  auf  ber  anberen 
©eite  braun  loerben.  ^nd^  !ann  man  fie  i  ©tunbe  in  SBaffer  unb  ©alj 
foc^en.    3Jfan  gibt  braune  Söntter  unb  Dbft  baju. 

33.  ipefcuflö^c  mit  9JlcI)(.  man  mac^t  t3on  2  ^funb  Wt^i,  f 
^funb  Söutter  (e§  tann  sur  ^älfte  gefc^mol^eneg  S^ierenfett,  fall§  foIc^e§ 
nad^   SSorbemerfungen  51  jubereitet   ift,    boju    genommen    merben),  i 


^fb.  9tojinen  ober  Ä^nntl)en,  ^  Ouart  lautoarmer  SRilcf),  3—4  ©ierii, 
reidjiid)  2  ß^löffet  ober  1  Un.^etrocfner  |)efe  unbSalj  emcn  locferen  i'Io^- 
tcig,  iueld)en  man  mit  bciii  Söffel  ftnrf  jd}(tigt,  läfst  il)n  1  ©tunbe  an  einem 
lüarincn  Orte  anfgct;en  unb  gibt  iljn  löffelioeife  in  fod}enbe§  SBaffer  mit 
©11(5,  d)lan  lä^t  biefe  ^lö^e  i  @tunbe  gugebcdt  fod)cn  unb  ridjtct  fie 
fc^nett  mit  brauner  58ittter  unb  Dbft  an.  9utf  Dbft  gefod^t  werben  fie  oud^ 
jet^r  gut.     @ief)e  9io.  30. 

%  n  m  e  r  f.    ®ie  |)ätfte  gibt  fd)on  eine  rcid)(id)e  Portion. 

34.  (^cüacfcuc  ®ric§nicl)inü^c.  Starf  i  Ouart  miä),  i  ^funb 
®rie§meti(,  Salj  unb  1  ©t  biet  S3uttcr  merbcn  über  ^euer  gerüljrt,  bi§  bie 
ajioffe  gauä  ftetf  ift  unb  fid)  öom  2;opfe  ablöft.  @trt)a§  abgctüt)It,  gibt 
man  5 — 6  @ier,  ^itronenfc^ole  ober  SPfJu^fatblüte  tiin^u,  formt  eibicfe 
^lö^e  barau^,  bie  man  mit  ^ttJiebad  beftreut,  in  33ulter  unb  S^iierenfett 
getb  brät  unb  mit  ^ucfer  unb^immet  anridjtet. 

SO^an  gibt  fie  al§  ©peife  allein  mit  einer  SBein=  ober  gruc^tfauce,  ober 
mit  gefoditem  Obft  ^u  ober  ol)ne  traten. 

35.  Slcpfciflö^C.  1  ©uppentcller  in  !teine  SBürfel  gefdjuittene 
gute  5(epfel,  2  Obertaffcn  SJlili^,  ^uder,  3itronenfd)a(e  unb  fo  oiel  gerie= 
beneS  SBei^brob,  etiua  |  ^funb,  ia'^  e§  einen  guten  Xcig  gibt,  nebft  5—6 
@iern,  t)a§>  SSei^e  ju  ©i^anm  gefd^tagen,  unb  ein  @i  bid  53ntter. 

sfeenn  aÜeS  mo^I  unter  einanber  gemifd)t  ift,  luerben  Hlö^e  baüon  in 
SBaffer  unb  ©alj  ge!od)t,  mit  Qudex  beftreut  unb  eine  SBeinfauce  baju  ge- 
geben. 

36.  ^cberflöfec.  ßu  einer  sl'alb§(eber  üon  mittlerer  (5^rö|e,  metd^c 
man  abgeijöutet,  gcüopft  unb  burd)  ein  ©ieb  gerieben  t)at,  rü^rt  man 
1  ©i  btd  feinget)adten  ©pcd,  4  gange  @ier,  mit  i  2:offe  faltem  SBaffcr, 
@atj,  ajlu^fatnufe  unb  etma§  Pfeffer  untereinanber  geüopft,  gut  3  Unjen 
gemürfelte§,  in  Sbutter  unb  ^Rierenfett  geröftete?  SBeiprob,  auö)  nadj  be- 
lieben feingef)adte  B^üiebeln,  unb  fo  bicl  3)M)\,  a(§  jum  3itfomntent)aItcn 
ber  ftlöfje  nöttiig  ift.  Um  bieg  ju  erproben,  gibt  man  einen  fleinen 
ßlo^  iii§  t'od)enbe  SBaffer;  e§  mu|  berfelbe  anetnanber  t)a(ten,  aber  ganj 
loder  fein;  nött)igenfall§  mirb  mit  Ttd)i  ober  fod)cnbem  SBaffer  nad)ge= 
t)oIfen.  ®ann  gibt  man  mit  einem  blechernen  güttlöffel  bie  SJiaffe  in 
tod)eube§  gefaljene^  SBaffer,  boc^  mufe  man  ben  Söffe!  icbeSmoI  barin  nafe 
madjen,  bamit  bie  t)anbbiden  Üiö^e  fid)  leidjt  ablöfen.  SKan  l'ö^t  fie  ftart 
10  3)^inutcn  mä^ig  fod)en  unb  ric|tet  fie  auf  einer  Ijcif^gemadjten  @d)üffel 
,mit  geriebenem,  in  33nttcr  unb  9iierenfett  gcröftctcm  ödjmnr;^-  ober  2Beife= 
brob  an.  Qut  Sauce  toc^t  man  33ntter,  etJua§  Söaffer  unb  ©al^  unb  mad)t 
e§  mit  einem  Xfjeelöffel  ooll  ^artoffeIme{)t  fömig. 

5)iefe  Uiö^e  t^erben  foioo^l  allein,  al§  and)  jum  ©auerfraut  ge- 
geffen. 

37.  Sübbcutf(!^e  ^cbcrHöfec.  1  ^funb  tatbsteber,  nac^  borfier* 
ge{)enber  Eingabe  öorgeriijtet,  3  3Scden,  1  ^anbüoH  feinet  SJie^I,  6  gier, 
in  S3utter  gebömpfte  ß^i^ie^e^"  "»^  '»JSeterfitie,  9)?ajoran,  SOZuStotnufe, 
Pfeffer  unb  ©aij.  ®ie  in  feine  ©d)nitten  jerttictüen  SBeden  toerben  mit 
einem  ©d)oppen  (i  Ouart)  fodjenber  äJiitcö  an^gcquettt.  9iac^bem  biefel= 
ben  bie  äRild)  aufgenommen,  toerben  bie  jerflopften  (äier  nebft  ben  @eh)ür= 
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gen  burc^gemengt,  bonn  h)irb  bie  geflo^fte  Seber  unb  barauf  't)a§>  SJie^f 
geijörig  burc^geai  beitet  unb  übrigen^  nad)  üor^ergeljenber  S8oL-fd)rtft  t)e»= 
fagren. 

38.  tlij^e  Dun  SSeiprob  unb  mt%  U  ^funb  mt%  1| 
^funb  Sßei^brob,  3  gan5e  @ier,  :|  ^fuub  gejdimol^ene  Söutter,  f  Quart 
Mild)  mit  eitoa»  SSajfer  öermifrf)t.  Sit*  ^^ufie  be»  5övobe§  wirb  in  i(eine 
SBürfel  gefdjnitteu  unb  in  Söuttes;  ober  9lterenfett  gebraten,  ba§  iörob  in 
ber  Sütildj  geitieict)t  unb  mit  ber  bemerften  iöutter,  hen  @iern  unb  ©al^ 
eine  Söeiie  gerüört,  bann  ba§  5IRe{)l  unb  gule^t  bo§  geröjtete  Orot  {jinju- 
gegeben  unb  mit  bem  Söffet  tteine  Stiöße  in  !od)eubeg  Koffer  unb  (Sal§ge= 
l^an.  @ie  toerben  i  @tunbe  5ugebedt  gefo(^t,  mit  brauner  33utter  unb 
Dbft  gegeffen. 

39.  2)e§8ieid)en  auf  Dbft  ßcfodjt.  Ser  Xd^  toirb  toie  ber  öor^ 
^erget)enbe  angerüt)rt,  bod)  gibt  man  1  Un^e  ^efe  baju,  lö^t  benfelben  1 
(gtunbe  aufgeben  unb  fdjüttet  bie  äJiaffe  bann  auf  "Oa^  !od)enbe  Dbft,  toenn 
foId)e§  nod)  1  @tunbe  S^oc^en^  beborf. 

40.  ^cme  ,^(öfee  jn  ötcid)cn  Xl)eilcn.  Star!  i  Quart  SUte^l, 
i  Quart  geriebene»  3Bei|brob,  i  Quort  oufgefd)lagene  @ier,  i  Quart 
mUd). 

2)ie  ^ruften  be§  2Beiprobe§'  toerben  in  üeine  SBürfel  gefc^nitten  unb 
in  Sßutter  geröftet,  mit  ben  übrigen  Steilen  ^ufammen  gerüf)rt  unb  in  ei= 
nem  Stopfe  mit  3 — 4  Ungen  S3utter  abgebrannt.  |)at  fi^  bie  SJiaffe  öom 
Xo^jfe  gelöft  unb  ift  etroa§  abge!üt)It,  fo  merben  mit  ber  |)anb  ^Iö§e  ha-- 
üon  gerollt,  mit  931et)i  beftreut  unb  in  fod)enbem  SBaffer  10  SJiinuten  juge* 
becft  gelocht. 

Wian  gibt  braune  S3utter  unb  Dbft  ba^u. 

4i.    5lbflcbronnte   tlöfte   mit   JBotfoöft.     ?iodi   einer   eitoai 

fättigenben  (Suppe  für  3 — 4  '!]5erfonen. 

I  Quart  ajtild),  eine  2Baami§  bid  «Butter,  J  ^fuub  mz%  i  ^fuub 
md)t  frifi^e  Semmel,  2i  Un^en  bider  Sped  (bei  bünnem  Sped  ein  ^ufo§ 
öon  SSutter  ober  Sdjmal^),  4  (Sier  nnh  etma§  Salj. 

2)ie  9JJi((^  n>irb  mit  bem  3Jiet)I  üermengt  unb  ncbft  ber  Butter  über 
geuer  gerü[)rt,  bi§  ha§>  3JJetjl  ga^r  ift  unb  fic^  gehörig  üom  Xopfe  löft, 
too  man  e§  bann  in  einer  S^aie  abbampfen,  bod)  nid)t  erfalteu  Id^t. 
Ünterbe^  h)irb  bie  9?iube  beg  SSeiprobe^  in  Heine  SSürfel  gefdinitten, 
ba§  ^utoenbige  gerieben,  ber  in  Heine  SBürfel  gefd)nitteue  Sped  langfam 
aufgebraten,  unb  nadjbem  bie  S(i&reoen  herausgenommen  fiub,  bie  2Bei§- 
brobrinbe  barin  tangfam  f)art  unb  bunfelgetb  gebraten,  n^äbrenb  biefe  oft 
burd)gerül)rt  tnerben  mu^.  ^aun  rül)rt  man  allgemai^  bie  (gibotter  ju 
bem  abgebrannten  9Jiet)(,  foroie  aud)  abmetfifelnb  bie  übrigen  Xf)eile,  unb 
mifd)t  bonn  "oa^i  ju  Sdjaum  gefd)Iagene  ©imei^  burc^.  9Jlan  ftid)t  ^Iö|e, 
^  ®^löf-fel  gro^,  baüon  al),  todjt  fie  5  Spinnten  m  gefatsenem  SBaffer  unb 
richtet  fie  auf  einer  t)ei§en  @c^üffe(  an.  (g§  hjirb  beliebige^  gefod^teS 
Dbft,  beffen  reid^üd^e  ^^rü^e  mit  tnenig  Sl^artoffelmet)!  ober  StärJe  etn^ad 
fömig  gemod^t  ift,  ba^u  üngerid)tet. 
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Slnmerfuug.  SDie  &[ö\]e  finb  öon  gutem  (SJefdjinarf  mih  fallen 
tueniger  leidit,  ai§>  bie,  tüoju  bo»  9Jiel)l  rof)  angetuanbt  tuirb 

42.  S^Jctfflöjjc  SU  Cbft.  5atf  4  ^erfonen  4  Dbertoffen  «Ole^t, 
4  Obertaffen  2«a[[er,  4  (Sier  mib  2k  linken  @pecf. 

Se^terer  tuirb  tangfam  getblirf)  au^gebrcteii,  ba§  3JJef)t  mit  bem 
SÜBoffer  angerüf)rt  nebft  2  Xfieetöffel  ©0(5  ^inäugefügt,  bann  bie  SRaffe 
gerüljrt,  big  fie  ficf)  t»om  Xopfe  löft.  @ttr»a§  abgefüf)It,  n^erben  nad^  unb 
nad^  bie  (Sier  unb  noct)  1  Obcrtaffe  9Jie^(  burd)gerü^rt,  ^löfjc  baöon  abge- 
fto^en  unb  in  reicftfidiem  SBaffer  unb  (gal§  10  9Jiinuten  gefod^t. 

43.  9Jitttt^flöfec.  aJJan  loc^e  einen  ä)Mi§brei  (2BeIfd)forn=)  nad) 
XI.,  laffe  iJ)n  falt  tuerben,  rü^re  ein  paar  (gier  unb  ettt)a§  3Jtet)t  iiin^u, 
Me  ^Iö§e  'Damn  ah  unb  bade  fie  in  Butter  ober  gutem  gett.  2lbenb0 
ju  einer  Xaffe  2;t)ee  paffenb. 


XV.    ^0mpi>m 

t)on    frtfc^en    unb    getrodneten   grüd^ten. 


A.    tyrtfi^e  ^riiij^te. 
1.    3m  5(ööemeinen. 

1.  ^offenbe  ®efd)irre  jum^oc^en  be§  Obfte§. 
$5ebe§  Dbft,  fott)ü()(  getrodnete§  a(§  frifcf)e§,  mu^  in  glafirtem  ©efc^irr 
gefoc^t  toerben,  in  eifernen  3:öpfen  er£)ä(t  e§  einen  f)öc|ft  unangenei)men 
@ifengefd)mad. 

2.  $8orrid)tenbeÄ  Db fte§.  ®etrodnete§  Dbft  mu^  gut  ge= 
tpafd^en  lüerben.  S3ei  ^tüetfdien  ift  e§  notf)Uienbtg,  fie  mebrere  SD'ial  mit 
n^armem  SBaffer  tüd)tig  §U)ifd)en  ben  ^länben  gu  reiben  unb  fie  bann  nad^ 
bem  Stbfpülen,  mit  fal'tem  SBaffer  aufgefeilt,  etma  10  äj'iinutert  ftarf  abju= 
fodjen.  grifdde  3tt?ctfd)en  muffen  bor  bem  ä*od)en  mit  einem  Studie  abge== 
rieben,  Steffel  unb  kirnen  nac^  bem  ©diäten  geloafd^en  unb  bann  abge= 
\püit  tperben,  of^ne  loelc^eS  man  fein  anftänbige's  G;ompote  er()ätt. 

3.  ^  e  r  f  a  b  r  e  n  b  e  i  m  J^  0  d^  e  n.  3"  f^-'ifdien,  faftigen  grüd^ten, 
o(§:  Himbeeren,  ^o^onni§beeren,  |)eibe{beeren,  frifdien  au§gefteinteit 
3tt)etfdjen  2c.  toirb  beim  ß*od)en  nur  ber  Söoben  be3  %op\t^  na^  gemad^t, 
fein  Söaffer  tjinäugeqebcn,  fie  toerben  in  iljrem  eigenen  ©afte  rafdb  gefod^t, 
IDO  l}ingegen  getrodnete§  Dbft  reidjlic^  mit  SBaffer  bebedt  auf§  geuer  ge* 
bracht  unb  fef)r  langfam  meid)  gelocht  merben  mu^. 

4.  23  r  ü  ][)  e.  ®ie  S3rüf)e  barf  Uieber  ju  bünn,  nod^  ju  ftarf  einge« 
foc^t  fein.    $8ei  getrodnetem  Dbft  fann  man,  toenn  e§  meii^  getuorben. 
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eine  !(einere  ober  größere  9Jlefferfpi|e  Stärfe  oit  bie  @auce  rül^ren;  fie 
bar[  jebod)  ni(f)t  famiger  gemad}!  lüerben,  al§  e§  burd)^  (£in!oC^en  gefd^el^en 
tDürbe. 

5,  5eine§?tnrt(f)ten.  9ia(^  bem  ^od^en  lege  man  ba§  OBft 
auf  eine  flache  ©i^üffel,  gie|e  ben  I)erau§gef(offeneu  8aft  §ur  todienben 
S3rü()e,  madje  Beim  ©inri^ten  eine  ettüaö  gen)Dlbte  gorm,  tüobei  ber  3ianb 
ber  ©d)üffci  frei  bleiben  muf;,  unb  lege  bie  onfel)nIid)ften  grüdite  mit 
einem  Söffel  barüber  ^in,  ba§  §ineinfted)en  mit  einer  (^ab^l  ift  immer  ju 
fef)en.  SJann  mad)e  man  bie  oberften  grüc^te  mit  etma^  ©auce  foftig, 
t)ertl)eik  bie  übrige  erft  bann  über  iia^  ©ompote,  menn  e§  aufgetrogen 
Jüerben  fott,  moburd)  e§  fe^r  on  (SJefdimad  unb  2(nfe{)en  geminnt. 

6.  Sß  0  r  f  i  d)  t.  3"!^  Qwten  S3efommen  gebe  man  in  !a(ter  ^a^reS- 
^eit  "i^a^  gefodite  Dbft  niemals  ei§!alt,  fonbern  ftette  füld)e§,  menn  e§  am 
öorI)erge^enben  ^age  gefod^t  njurbe,  einige  ©tunben  an  einen  ttjormen 
Drt;  e»  mirb  baburc^  mancher  SJlagenerfäÜung  öorgebeugt  inerben. 

S3  e  i  m  i  f  c^  n  n  g.  ©ompote  für  einen  täglichen  Xifc^  etmaS  ^au§- 
:^ätterifd)  einsunc^ten,  ober  and),  menn  fotc^e^  mit  rei(^Iic^  Sauce  ju 
9Jief)lfpeifen  angerid)tet  tüerben  foll,  fann  man  beim  Sfuffe^en  be§  DbfteS, 
je  nod)  ber  Portion,  1—2  ©B^öffel  öott  ^artoffe(-@ago  (an  ben  fleinen, 
runben,  h)eif en  hörnern  ju  erfennen)  ^inanfügen.  ^n  Ermangelung  be§ 
58emer!ten  mad)e  man  bie  Dbftbrü^e  mit  guter  @tär!e  ettoaS  fömig. 

8.  e  r  f  a  ^  m  i  1 1  e  I.  3u  jebem  SomDote,  tvo^u  3itronenfd)ate  ge* 
braud)t  tüirb,  fann  biefe  burd)  etlt)o§  in  3uder  eingelegte  ^pfelfinenfc^ale, 
o^ne  ben  ©efc^mad  im  ©eringften  ju  benadit^eiligen,  erfe|t  merben.  5ln= 
njeifung  ift  im  ^bfdinitt  I,  ^o.  64  ju  finben. 

2.  ßom^otc  tion  5i^abarbcr.  (Pie  Plant.)  ®ie  biden  ©tenget, 
fo  n)eit  unb  fo  tonge  biefe  tüeic^  finb,  Wai  bi§  ^nfong  ^nli  ber  gaU  ift, 
werben  jn  Sompote^  gebraust.  Wan  jie^t  üon  ben  (Stengeln  bie  §aut 
ab,  fd)neibet  fie  in  fnrje  Stüdd)en,  mäfc^t  unb  fe|t  fie  mit  !altem 
SBaffer  auf§  geuer  unbläf3t  fie  nid)t  ganj  5uml?od)en  fommen,  ober  brüfie 
fie  mit  !od)enbem  SBaffer,  laffe  fie  5  SKinnten  gießen,  bann  legt  man  fie 
auf  ein  Sieb  unb  in  ben  focfienben  3uder,  ben  man  mit  ettüa§  SBei^mein 
ober  2öaffer  unb  ein  UJenig  Bimmet,  anc^  mit  menig  3itronenfd)a(e  mürben 
fonn,  unb  lä^t  nun  ben  gt^abarber  rafc^  toeic^  !od)en.  ®ann  mac^t  man 
ha§>  ©ompote  mit  etma§  feinge^to^enem  3tüiebad  fömig,  lä^t  e^  noc^  ein 
menig  !od^en  unb  gibt  erfattet  in  SSutter  geroftete  Semmetfc^eiben  bap. 

5tnmer!ung.  ®er  9l^aborber  ^at  einen  etroo^  fäuerüc^en  ©e- 
fdimad  unb  einige  5tet)nüd)!eit  mit  Stadielbeeren.  Statt  3itronenfdiatc 
lann  in  3uder  eingelegte  3tpfelfinenfc^ale  noc§  I.  64  gebraucht  merben. 

3.  dom^ote  öon  ^Jön^itrber  einfai^er  3U  beretten,  ajian  ftette 
ben  öorgeri^teten  $R^abarber  ol)ne  Jueitere§  mit  bem  nöt^igen  3uder  auf§ 
geuer,  taffe  i^n  n^eic^  lochen,  mac^e  bie  Srül)e  mit  eth)a§  gerührter  föorn^ 
ftörfe  ober  fein  gefto|enem  3n)iebad  binbenb  unb  gebe  ba»  (Jompote  tolt. 

4.  ßütüV'öte  t)on  unreifen  Stad)etbeercn.  i^ierju  nimmt  man 
bie  Stachelbeeren,  n>enn  fie  bie  $älfte  if)rer  ®rö|e  erreicht  |aben,  fc^neibet 
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Stiele  unb  !i8lüteu  baüoii  ab  uub  \m'\ä)t  fie  f(ar.  Xaiin  bringt  man  ettua^ 
2Ba[fer  mit  rcid)(id)em  Qndn  unb  einigen  ©tüden  3i"""<^t  jum  Slodjen, 
ll)ut  einen  f feinen  %[K\i  bcu  )J3ceren  Ijiisein,  nimmt  foldje,  fobalb  fie  meid) 
geiüorben  finb,  nnt  bcm  @d)aum(öffe(  l}eran§,  mo,VJ  inbefj  gvo^e  Slufmerf- 
fmnteit  gel)ört,  ba  bie  93eereii  leidit  ^nioäitn,  t^nt  tüieber  neue  Ijinein  unb 
fäl)rt  fo  fort  ^Dann  läf]t  mau  hm  ©cift  \o  üiel  a(»  nött)ig  eintodieu  unb 
füllt  it)u  über  hüv  (iompote.  5üif  folc^e  SSeife  gefodjt,  bleiben  bie  beeren 
ganj  unb  e^  gefiürt  lueiiiger  ßudf^  ^H^' 

5.  ^iluf  nnbci'C  %xt.  -iDie  üorgeric^teten  @tad)elbeeren  fleßt  man 
mit  faltem  äöaffer  ftarf  bebedt  auf  fd)tuad)e^  geuer.  ©obalb  ba»  SSoffer 
red)t  t)eiy  gemorbeu,  gieBt  man  fie  auf  ein  @ieb,  rooburd)  beu  Söeeren  öiel 
©äure  entzogen  mirb.    Sanud)  merben  fie  mie  üorfte[)enb  jubereitet. 

6.  (^im^Jotc  Hon  reifen  8tad)elbeeveu.  9Jad)bem  mau  oon  ben 
<Stad)elbeeren  Stiel  unb  Sölütc  entfernt  t)at,  fdiütte  man  fie  in  foc^cnbeä 
Söaffer,  unb  fobalb  fie  nac^  menigen  SJiinnten  meic^  gemorbeu  finb,  auf 
einen  2>urd)fc^(üg.  2)arnad)  rül}re  mau  fie  burdt)  benfelben,  bringe  baä 
9)iu»  mit  ^nder,  dwa§>  gefto^enem  ßilinuet,  h)ät)renb  man  e§  öfter  buri^^ 
rüt)rt,  5U1U  Studien  unb  öerbide  e^  nad)  belieben  mit  gefto|enem  ^^üiebad 
ober  mit  etma§  Bommel}!  unb  bider  fü^er  @at)ne. 

7.  3Ba(b=(^rbI)ecrcn  3um  2)efjert  Doqunditen.  ®ie  ©rbbeeren 
hjerben  eine  ©tnube  öor  bem  ©erdiren  jdo  nöttjig  Ieid)t  obgefpült,  rei^t 
r  e  i  c^  ( i  d)  mit  gefto^enem  Qnd^v  beftreut,  etma§  SBaffer  barüber  gegeben 
unb  pgebedt  t)ingeftellt.  2)urd)  Uebergiefeen  oon  SSein  öerüeren  bie  (&xb' 
beeren  i^r  5troma. 

8.  ^om^otc  \)on  ou^öcftciutcn  ^irft^cu.  (5»  tonnen  ^ierj« 
fott)o^(  foure  al§  fü^e  ^irfd)en  genommen  merbeu.  Tian  entferne  bie 
(Stiele  unb  (Steine  burd)  öerauöfto^eu  mit  einer  ©anfefpnle.  SDanu  5er» 
ftofee  mau  oerl)älni^mä|ig  4 — ü  Steine,  foi^e  fie  i— i  Stunbe  mit  etmaä 
SBaffer,  ganzem  ^innnet  unb  einigen  Stielten,  fdintte  e»  auf  ein  Sieb,  fe^e 
bie  burc^gelanfene  giüffigfeit  mit  3uü*er  auf^  geuer  unb  gebe,  toenn  fie 
foc^t,  bie  Jrlirfd)en  f)iuein.  Sinb  eö  ®la§!irfc^en,  fo  laffe  man  fie  langfant 
i  Stunbe  foc^en,  faure  einige  SJiinuten  mei)r  sieben  aU  foc^en,  wobei  man 
jumeileu  ben  Sopf  ellüa^  fi^üttelt  unb  bie  S?irf(^en  öorfid)tig  umfC^roenft. 
^Jadjbem  biefelben  toeic^  gemorben,  ueljme  man  fie  mit  einem  Sd)anmlöffel 
au§  bem  Saft,  laffe  biefeu  firupätjnlid)  eiutod)en  unb  rid^te  fie  bamit  an. 

Sinnt  er  fuug.  Qu  l*>^\m\'i>  fanreu  Slirfdjeu  fann  man  ethjo  \ 
^funb  ^uiier,  bei  fii^en  bie  |)älfte  be^3  3"<fei"^  red)uen.  ßu  einem  Öie= 
fellfd)aft§effeu  mirb  auf  4—5  ^erfonen  1  ^^funb  Slirfdien  I}iureid)enb  fem. 

9.  (iompBte  Uou  iiitljt  au^gcftcintcii  Slir|(|cu.  ^an  entferne 
bie  Stiele  ober  fd)ueibc  fie  mit  einer  Sd^eere  jur  ^älfte  ab,  foc^e  einige 
Xaffen  t)alb  2öaffer  l)alb  28ein  mit  3»<f er,  ganjem '^immet  unb  einigen 
S^telfen.  3ioc^  iöeliebeu  fanu  mau  auc^  einige  Slirfd)enfteine  ^erflopfen, 
bie  Sterne  in  Ijei^em  Söaffer  lüie  33Janbeln  abjiel)en  unb  Ijin^u  geben. 
25?enn  bie«  !üd)t,  fo  laffe  man  bie  !<^irfd)en  langfam  meid)  fod)en,  auffprin* 
gen  bürfeu  fie  uid)t,  unb  ocrfaljte  übrigen^  mie  bemertt  morbeu. 
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10.  dottt^otc  "om  So^öuntöbccrcu.  ®iefe  tuerben  mit  einer 
(Bähet  t^on  ben  Stielen  gcftreift,  uic^t  ßemafdien,  mit  reid^üc^  gefto^enem 
ßudter  IngeiUDeiie  biird)ftrciit  imb  m<i)t  iditger  ge!o(i)t,  oI§  bi§  bie  beeren 
JDeiiT)  geraerben  [inb,  tüobd  man  bnrd^  ©c^ütteln  ben  (j^aft  über  bie  grüßte 
fd^nnngt  nnb  fie  rafc^  mit  bem  (Sc^aiimföffel  f)crou§nimmt.  Sann  mirb 
ber  8aft  jirnpä^nlicf)  eingefocöt  nnb  abgefüt)It  über  ha§:  ßompote  gegeben. 

11.  (fom^joie  0911  .^itmkcren.  ®ie  |)imbeeren  werben  gut  au§= 
gefuc^t,  jd)tecf)te  beeren  nnb  etraa  oortommenbe  Stürmer  jelbftrebenb  ent== 
fernt  nnb  mie  ^o()anm§beeren  gan^  tangfnm  nnb  anfmerffam  ge!oc£)t,  ha^ 
mit  fie  redjt  anfe^ntic^  jnr  2;afel  gebrad)t  tuerben  fönnen. 

12.  ßornpotc  tion  .^elbclkcrcn  ^33{aHbceren).  2)ie  S3eeren  mer* 
ben,  narf)bcm  jie  an^gcfnd)t,'  gemofdieu  nnD  auf  einem  Surdjfdjlag  abge= 
laufen  finb,  mit  nid)t  ju  menigem  Qudcx  nnb  etlüa§  ^immet  getobt,  boc^ 
nid)t  länger,  bi§  fie  iDcic^  gelüorben  finb,  meil  fonft  ju  üiel  @aft  entftet)t. 
3)ann  legt  mon  entroeber  einige  ^tt^iebäcfe  in  eine  'iJlffiette,  richtet  bie  ^ei- 
betbeeren  mit  bem  @aft  borauf  an,  ober  man  nimmt  bie  §eibelbeeren  |er= 
ou§  unb  läfjt  ben  @aft  nod)  etma§  ein!od)en,  ober  man  !o(^t  bie  §eibel= 
beeren  mit  Qndtx  unb  ^iinn^^t  unb  rü{)rt  beim  2lnric^ten  einen  Söffet  bide 
@at)ne  otine  ettt)a§  aufgelöfte  ©törfe  burd). 

13.  *^eibclbccr=(5,omöote  auf  cnoüf(^c  9lrt.  9iac^bem  bie  §ei= 
beibeeren  geluafdien  unb  auf  einem  @ieb  abgelaufen  finb,  fd)üttet  man  fie 
in  einen  Steintopf,  lüorin  no(^  nid)t§  gettige§  gemefen  ift,  ftreut  get)örig 
3uder  unb  etma§  guten  3i'i^i»6t  lagenmeife  burd),  bedt  fie  mit  ^orjeHan 
feft  5u  unb  fe|t  ben  Xopf  in  foc^enbe§  Gaffer,  melc^eä  fortn)öt)renb  am 
i'od)en  bleiben  wu§,  bi§  bie  ^eibelbeeren  mei(^  finb.  ®ann  merben  fie 
ot)ne  alle§  SBeitere  angerichtet. 

St  n  m  e  r !  u  n  g.  ®ie  auf  fold^e  2Beife  zubereiteten  ^eibelbeeren  er* 
f^altm  einen  ungteid)  feineren  @efd)mad.  @nter  garin  jum  SSerfü^en  bie- 
fe§  ßompoteg  ift  bem  Qnäev  fef)r  üorjuäietien. 

14.  (Kompott  tJon  !pftrjid)en.  ®ie  grüdite  lücrben  abgezogen, 
bur(^gefd)nitten,  bie  ©leine  {)erau§genommen,  mit  3^*^^^^  etma§  meinem 
SBein,  einigen  ber  abgezogenen  Sl'erne  nur  5—10  SJfinuten  getod^t,  bamit 
fie  nidit  ju  meid)  Juerben.  ®ann  legt  man  fie  in  eine  Slffietle,  bie  runbe 
(Seite  nad)  oben,  foc^t  ben  ©oft  nod)  ein  menig  ein  unb  »erfährt  nad) 
S^o.  1. 

15.  (SoOT^üte  tJon  MtUiu.  ^ft  bie  3Jielone  ^art  ober  ivünfdit 
man  fie  nid;t  roti  j^t  qebcand^cn,  fo  fann  man  ein  gutes  ©ompote  baoon 
bereiten.  @ie  SDirb  gefd)ält,  in  lange  ©lüde  gefdinitten,  in  SBaffer,  SSein, 
ßuder  unb  reidilid)  3iti"onenfd)eiben  tt)eic^  gefoc^t  unb  mit  bem  fur§  einge* 
!od)ten  ©oft  angerid)tet. 

16.  Som^ote  "om  hinten.  Man  fd)ält  bie  Söirnen  rec^t  runb, 
fti(^t  bie  331uuie  l)erau'^,  fi^neibet  bie  ©tile  pr  |)älfte  ab,  mäfc^t  unb 
fod)t  fie  in  reidilid^em  SSaffer  unb  einem  ^la«  S^ot^roein,  Qnäa,  3^ntmet 
unb  einigen  Stielten  ober  $8rül)e  bon  eingemad)ten  ^if  etfdjen,  ober  einge= 
foc^tem  ^oiianniSbeerfaft,  mo  moglii^  in  einem  gut  öersinnten  ober  in  ei- 
nem irbenen  ober  glafirten  %op\e  (in  erfterem  merben  fie  fdjöner  rott))  ju« 
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geberft  fo  fange,  ln§  fie  ganj  rotf)  unb  ireirfi  geworben  fiiib.  ©in  langet 
^oc^en  erf)öf)t  5(nfe^en  unb  ©efi^marf.  2)ann  rirf)tet  man  fte  nad)  9io.  1 
an  unb  gibt  bie  fämig  cingefoc^te  Baucc  burd^  ein  ©iebc^cn  barüber. 

17.  23irncu  mit  33reiMbccren.  ®iet)e  einmac&en  ber  grüAte 
(mfdj.XIX). 

18.  i^-cinc§  (^om^otc  tJon  ^ti)Clfd)cn.  SJJan  jiefjt  ben  ^met* 
fd^en,  nacftbem  man  [ie  in  einem  ©iebdjen  einige  9D^innten  in  foci)enbe§ 
SBoffer  gefjatten,  bie  ^^ant  ah.  ^[tbic§  geidietien  unb  fitib  bte  Steine  I)er= 
ou§genommen,  \o  fe^e  man  fie,  ol)ne  g-(üffigteit,  mit  gcftcfjenem  ^ucfer  unb 
etn)o§  3J'»'"ßt  auf§  geuer,  laffe  fie  eine  SBeile  langfant  forfjen,  boc^  nidjt 
ju  meid^  mcrbcn,  unb  rid^te  fie  mit  bem  8afte  an.  %nd)  fann  man  ben 
Saft  mit  1—3  1f)eeUiffeI  9ium  öcrmifd)en. 

19.  C^om^otc  t)on  roljen  SlJJCtfdjcn.  Stecht  reife  abgezogene 
3tt)etfd)en  mit  ben  (Steinen  1  Stunbe  bor  bem  9lnrid)icn  in  geriebenem 
3uder  genialst  unb  in  eine  Slffiette  gelegt,  gibt  ein  angenel}me§  Som- 
pote, 

20.  ^U)ctfd)cii=C^oitt^otc  für  ben  täöHiijcn  %\]ä\,  an^  ju 
9Jlcl)li)JCifcn  ))affcnb.  ®ie  ^lüetfdien  ttjcrben  gut  abgerieben  unb  an§ge= 
fteint,  fat[§  fie  gonj  reif  finb,  oljue  Qndcr,  mit  gan^  ruentg  2Baffer  unb  et= 
ma§  3^i"wet  Ujeid)  ge!od)t  unb  mit  bem  Saft  angerid)tet. 

21.  3^etfd)cnimi§.  ®ie  Bmetfc^en  njerben  abgerieben,  ouSge* 
fteint,  mit  einigen  (S^löffcht  Söaffer  in  i^rem  eigenen  Safte  njeid)  gefoc^t, 
burc^  ein  Sieb  gerüt)rt,  mit  geriebenem,  in  33nttcr  gcröftctcmS3rpb,3uder, 
3immet,  ßitronen^  ober  9lpfelfinen= Schale  gut  burdjgefoc^t  unb  onge- 
ri(^tet. 

22.  ßompotc  öoir  ^^rcifjclbccrcn  (Älron^bccrcn).  9Jian  richte 
fi^  nad)  ber  SSorfc^rift,  mie  lie  beim  (Sinmadjen  ber  grüd;te  gegeben  ift. 

23.  (^om^otc  Don  2?rombccrcn.  3)ie  großen  93eeren  »erben 
ou§gc)'ud)t,  bie  !(einen  burdjgcprept,  bereu  Saft,  Qudev,  einige  hielten, 
Stürfd)en  ^itnmet  unb  3itronenfd)eiben,  au§>  tDe(d)en  bie  ^erne  entfernt 
finb,  äum  SToc^en  gebradjt,  bie  Seeren  t^ingu  gegeben,  langfam  einige  Tli- 
nuten  gcfodjt,  bonn  t)erau§genommen  unb  no^bem  ber  Soft  etroa^  einge* 
loc^t,  barüber  gefüUt. 

51I§  Sompote  5U  9}ief)tfpeifen,  wobei  für  eine  reid)l'id)e  Sauce  geforgt 
lüerben  mu^,  fann  man  biefelbe  mit  einem  Qn'ia^  oon  SBoffer  unb  etmaä 
^ornftörfe  öerlängcrn. 

24.  ^-einci  (Eom^otc  öon  mu^^  5lc))feln.  &nte  mürbe  Xafel- 
ä|)fel  mittlerer  (Sröfje  loerben  rcd)t  runb  unb  giatt  gefc^ält,  bie  ^erngc^ 
^öufe  f)eran§geboI)rt,  ber  Sänge  nad)  mit  feinen  Sinfd^nitten  t)erfefjen  unb 
gut  übgefpült.  S)onn  taffe  man  in  einem  irbenen  ®efd)irr  reid)lid)  SSeiu, 
ftar!  mit  ^xiä^x  öerfüf^t,  einige  Stiide  ganzen  3ii"'"ct  unb  3itronenfd)ate 
tod)en,  ein3ufa|  öou  ©rbbeerfaft  mad)tba§  Gompotc  befonber§  angenet)m, 
lege  fo  tjiel  'ätp\t\,  al§  neben  einanber  liegen  tonnen,  t)inein  unb  "laffe  fie 
auf  mäßigem  ^euer  jugebedt  einige  ^Jiinuten  !od)en.  ^ann  lege  man  fie 
mit  einem  (g^Iöffel  auf  bie  anbere  Seite  —  ba§  ^ineinfted)en  mit  einer 
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&aM  tnad^t  fie  unanfe^nüd^,  —  begieße  fte,  fadä  jic  itic^t  ööttig  beberft 
finb,  ()iiufi9  ^^^  '^^^  SBeht,  ne{)me  tiacE)  unb  nad)  bie  tüeirf)  getüorbenen 
Stepfei  t)erau§,  lege  fie  auf  eine  flai^e  (Sdjüffel,  tfjue  loieber  anbere  oeint  ^in= 
§ut{)un  öoii  SBein  unb  ßuder  hinein,  gie^e  bie  glüffigfeit  ton  ber  ©puffet 
gum  fodjenben  fgaft  unb  laffe  i£)n,  nad)bem  bie  S(epfe(  berauggenommen, 
re^t  fämig  eiu(oct)en.  Unterbe^  richte  man  ba§  (Sompote  nacf)  dlo.  1  gier* 
lid^  an,  gebe  bie  Raffte  be§  @afte§  burd)  ein  (Siebd)en  gleii^mä^ig  borüber, 
be§gteid)en  bie  onbcrc  |)ä(fte  erft  tur^  üor  bem  (S^cbrauc^.  ^ft  ba§  gefd)e= 
f)en,  fo  lege  man  auf  [ebe  Deffunug  eine  eingenmdjte  Hagebutte  ober  etma§ 
§Ipri!ofen=3}?ariueIabe,  ober  ®e(ee  öon  ^2(epfe(n,  Qo|anni»beeren  ober 
S^irfdjcipfel. 

25.  C^alk  5le^fcl  mit  ^Urtüieiifaft.  Man  mad)e  Söaffer  mit 
3itronenfn|t"red)t  friuerlidj,  füge  reid)lid)  ^ucfer,  auc^  etlüog  3^tronen=  ober 
Stpfetfinenfi^ate  unb  gan^eti  ^immet  ^in^u  unb  fodje  bie  2(e|)fel  barin 

26.  (Bcbasfeucö  Ic^ifcköiupotc  mit  ^iWlanbetauB-  @^  hjirb  ein 
fein  äubereiletc»  bidc»  ^2lepfelnui§  gcfod^t,  ju  einer  (Sompotiere  2  5U 
©d^aum  gefdjiageiie  ©itüeif?  ^eife  burd)gerüf)rt  unb  fo(dje§  glatt  angerii^= 
tet.  S)ann  mirb  eine  i^'o^booH  geriebene  SWanbeln  mit  Qüätt,  ^immet, 
elmaS  ^itronenfaft  unb^bem  @d)aum  üon  2 — 3  @icrn  bermifd)t,  bag  ®om= 
:pote  bomit  beftridien,  gelb  gebaden  unb,  toenn'g  beliebt,  falt  mit  @elee 
üerjiert. 

27.  3lcpfe(mu§.  S^  f^i"^^  ^^^  Hepfef,  befto  beffer  loirb  ha^  Som* 
:pote.  3Jion  fdjöle  unb  fdjueibe  fie  in  4  ^beile,  madje  ha§>  ^terngcl}öufe 
forgfältig  t)erau§,  lüafd)e  fie  fauber  unb  laffe  fie  mit  SBein  ober  Sßein  mit 
SBaffec  öerfe^t,  ^nder,  ganzem  ^iJ^ntet  unb  3i<i^onenfd)aIe  ouf  nidjt  ftor=^ 
!em  geuer,  ot)ne  gn  rubren,  ööüig  gerfodjen.  SDann  nei)me  man  ha^  @e- 
loürj  f)erau§  unb  rü^re  'öa^^  5IepfeItt!U§  möglidift  fein.  93iöd)te  mon  öor= 
gieljen,  baffelbe  burd)  ein  ©ieb  §u  rüt)ren,  fo  mu§  foIdieS  uid)t  nur  Ijöd^ft 
fauber,  fonbern  öorijcr  gut  gtfd^cuert  fein,  inbcm  ba»  ©ompote  fonft  eine 
unangenel)me  garbe  erljült.  3)ian  ftreidje  bo§  9JJug  beim  Stnric!^ten  rei^t 
glatt  unb  üerjiere  r\ad)  bem  ^'oltmerben  bie  Sompotiere  mit  5ru(^t*@elee, 
ober  mad^e  eine  S^ersierung  barauf  üon  feinem  ^i^i^^^^t.  ^ierju  tunfe 
mon  ein  runbe§,  no^gemad)te§  ©emür^reibc^en  ober  einen  ginger^ut  in 
3immet,  brüde  am  3^anbe  ber  @d)uffel  einen  ^rei§  in§  2(e|)felmu§  unb 
fa^re  fo  fort,  inbem  bie  Sl'ccife  ineinanbergreifenb  eine  ^ette  bilben.  ^n 
ber  äjiitte  mac^e  man  eine  ä[)nlid)e  Stornierung,  ober  menbe  bagu  feftere 
^imbeer*  ober  fdjmarje  :3of)onni§beer:=(^e(ee,  in  feine  @d)eiben  gefc^nittene 
^anbetn  unb  bgt.  an. 

28.  ?lc^)felmu§  auf  anbere  5lrt.  SBäre  mau  nic^t  gut  mit 
Stepfein  üerfe^en  unb  möd)te  boc^  gern  bei  einem  täglidjen  Xifd)  eine  gro§e 
©(Rüffel  Stepfetniu»  bringen,  fo  fod)e  manfolc^e  mitSBaffer,  3«der  unb  et* 
h)o§  &t\mx^  ju  Dünnem  9Jiu§,  gebe  je  nac^  ber  Quantität  i— 1  (5^(i3ffel 
öoH  ©törfe  mit  etma§  2Baffer  jerrütirt  tiinju,  unb  toffe  e§  unter  ftetem 
3tüt)ren  5  SUnuten  fod)eu.  Soor  bem  Stbneljmen  üom  geuer  !ann  man 
aa6)  no(^  ein  p  fteifem  ©d)aum  gefd)(agene§(Simei|burc^rüt)ren  unb  bann 
ettoog  ßuder  unb  ^isnmet  barüber  ftreuen. 
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29.  5tc^felja(al.  ((?iu  fciueg  (Sompok  öou  ro^en  5tevfetn 
unb  ^iHJtcIfincn).  ®ute  abpefdiätte  S3or§borfer  2(epfel,  tüorouS  ba§  Sl^ern= 
öel)äufe  entfernt,  ourf)  5(pfcl[inen,  rt)eld)e  jeboc^  nid)t  bitter  fein  biirfen,  ioer* 
ben  beim  2Öegncf)mcu  ber  ftcrne  mit  einem  SJJeffer  in  gang  feine  ©d^eiben 
gefcf)nitten  unb  abti)cd)fclnb  Ingentüeifc  mit  fein  gefto^enem  ßnrfer  unb  et- 
toa§  Söein  in  eine  @d)nle  gelegt.  2)er  2öein  bient,  has^  S:om|30te  ^u  burrf)* 
jiefien,  e§  borf  aber  feine  33rü{)e  entftef)en  unb  mu|  bie  letzte  Sage  ^(pfel- 
finen  unb  ^itcfer  fein. 

jS)a§  öompote  tuirb  einige  Stunben  bor  bem  (S^ebraucfi  gemacfit  unb 
ju  feinem  ^^raten  gegeben. 

30.  Süfje  5(cVfel  ^U  focl)en.  9Jian  fe^e  bie  Sle^fel,  nac^bem  fte 
gefdjiilt,  in  4-  1f)eite  gefdjnitten  unb  obgef^ült  finb,  mit  SBaffcr,  3(ni§= 
famen,  einem  ©türfd)en  23utter  unb  na^  ißerl)ä(tnif3  i—1  %a'\\t  ©ffig  auf§ 
geuer  unb  laffe  fie  tueid)  fodien.  5)er  (gffig  beförbert  ein  fd)nettere§  5S5eid)= 
loerben  unb  benimmt  ben  3(e|3fe(n  ba§  Söeid^Iidje. 

31.  Sü^e  %tp\d  xoÜ)  SU  t'od)cn.  9)Zan  uet^me  §u  2  2;f)eilen 
gefdjälter  unb  Ijalb  bnrd)gefc^nittener  Steffel  1  2;()eil  au§gefud)te  unb  ge= 
fttafdjene  ^reif5c(beeren,  todje  jn  1^-  Quart  93eereu  5—6  Uu^en  Qndn  mit 
2  2;afieu  aBaffer,  fdjütte  bie  iöeeren  ^incin  unb  nebme  fie,  uadjbem  fie 
meid)  gemorben,  mit  einem  ©c^anmlöffel  au§  bem  ©aft.  3"  biefem  ©ofte 
gebe  man  4 — 6  3'?e(fen,  einige  ©tüde  ganzen  ßti^met  unb  !od)e  bie  %ep\ci 
barin  kngfam  unb  feft  jngcbedt  meid).  9Jdöc^te  33rül)e  feljten,  ta  füfje 
2le^3fel  eine§  biet  längeren  ä'od)en§  bebürfen,  fo  gie|e  man  etma§  SBaffer 
^ingu.  ®ie  2Iepfet  werben  uadi^er  mit  bem  bidü^en  ©aft  unb  ben  Prei- 
selbeeren burd)gerü^rt  unb  angeri(^tet. 

32.  ßöihvote  öon  Cuitten.  ^iefetben  merben  bünn  gefd)ält, 
mitten  burd^gefd)nitten,  ba§  S?erngel)äufe  l)erany  gemad}t  unb  foId)e§  mit 
ben  Quitten  in  SBaffer  mit  Quäzx  nub  etma§  gangem  3ii"ii^<^t  ^i^ei<^  9^* 
lod)t.  ®ann  gibt  man  ein  ®(a§  SJBein  bagu,  rid)tet  bie  Quitten  an,  läftt 
■Rött)igenfatt§  ben  ©aft  nod)  etiuag  einfod^en  unb  gie§t  i^u  burd)  ein  ©ieb 
barüber. 

91  n  m  e  r !  u  n  g.  ^a§  ®et)äufe  mad)t  ben  ©aft  fd)neller  bidUcö  unb 
bie  ^erne  geben  eine  fd)öne  gärbung. 

B.    C^etrocfnete  (^rürfjte, 

33.  |^dne§  ßoinVotc  t)Oit  8ii>ctfd)cn.  9io.  1.  ^ierju  gef)i3^ 
reu  gute  3iüctfd)en,  ganj  frei  öon  9knd)geid)mad.  ©ie  merben,  wk  ha^ 
immer  gefd)cl)en  mu^,  mit  ^eijsem  SBaffer  gmifc^en  ben  ^änben  gerteben, 
getüafd)en,  mit  falteni  Söaffer  rafd)  jum  ^od)en  gebrad)t  uub  abgegoffen. 
^ft  ba§  gefc^et)en,  fo  tüerbcn  fie  2  bi§  3  2;age  öor  bem  ©ebrand)  in  einem 
gfafirtcn  (Sie|d)irr  mit  meinem  SBein  bebedt  unb  mit  bem  nütt)igen  3u(fer, 
einigen  ©tiidd)en  ^in'niet  unb  3itrDnenfd)ale  feftöerfd)(offen,  langfam  jnm 
^tod^en  gebrodjt,  bann  oI)ne  n)eitere§  Sl'ocf)en  bi§gnm  beftimmten  ^agelin- 
gcfteüt  unb  angerid)tet;  jebod)  muffen  fie  in  biefer  3eit  oftmals  umge- 
fc^üttclt  merben. 

W]o  gubereitet  finb  i)ie  3*oetfd)en  an  angenehmem  @efd)macf  tcn  ein* 
gema(i^len  DoIIfommeu  g(eid). 
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34.  3luf  anberc  %xt  9lo.  2.  9JJan  je^e  bie  Btoetfc^cn,  tüte 
im  8Sorf)ercieI}enben  öorgeriditet,  2(benb§  mit  reid)li(f)em  2Ba[fer  in  einem 
©teintoflpfe'jugebecft  in  einen  nod)  t)ei^en  Sratofen,  UJorin  fxe  ööHig  an^-- 
quillen  nnb  meic^  merben.  5lnbern  %aQß>  net)me  man  fie  ou§  ber  Sörü^e, 
lege  jte  in  eine  S(ffiette,  fod^e  meinen  ^ein,  S^dex,  3it^onenfc£)aIe  nnb  ei= 
Ttige  ©tüdc^en  3i»«wet,  füge  etma§  igo^önniäbeerfaft  Iiinju  nnb  fülle  bie 
©auce  fo(f)enb  üder  bie  3'üctf(f)en. 

35.  UtDetfii)eu=(f.ottH)otc.  gallg  bie  ßmetfc^en  einen  räucherigen 
(S5efd)macf  f)aben,  fo  laffe  man  fie  nac^  bem  SSaf^en  mit  faltem  SBaffer  in 
einem  offenem  ®efd)irr  tongfam  jum  Podien  fommen,  gie§e  fie  ab  nnb  mie- 
berf)ote  ba§  ?Xbfo(^en  noc^  einmol,  moburd^  fie  gum  2f)eil  üon  i^rem  unan= 
genefimen  ©efc^madE  befreit  merben.  ^m  übrigen  befianble  man  fie  mie 
in  '^0,  1,  fe^e  fie  in  einem  irbenen  ©efc^irr,  reictilitf)  mit  SBoffer  bebecft^ 
mit  3ucfer  nnb  einem  ©tücfi^en  ^^i^'^ict  anf§  gener,  laffe  [ie,  feft  äuge== 
bedt,  jum  ^od)en  fommen  nnb  longfam  meic^  toerben,  mobei  man  auf  2 
ti§  2^  ©tunben  red)nen  fann.  ®urd)  raf^e§  Podien  qnillen  bte  3tt?etf(^en 
nid)t  an§  unb  erfialten  feinen  angenef)men  ^efcömacf. 

36.  ^U5Ctfr()cnmu§.  ®ute  ßii^etfdien  merben  nac|  bem  Slbbrül^en 
in  einem  irbenen  Ökfrf)irr  mit  {)oIb  SBaffer  f)alb  SBein  meicf)  gefod^t  unb 
burd^  ein  (Sieb  gerübrt.  ^ann  roirb  ba§  9Jlu§  mit  geriebenem  unb  in 
S3utter  geröftetem  S3rob,  Qndn,  f(eingefrf)nittener  3itronenfd)ak  unb  3im= 
met  nod^  ein  menig  geforf)t  unb  in  einer  ©ompotiere  angeri(f)tet. 

37.  ©etrotfncte  Sitrfrf)en.  ®iefe  merben  {)ei§  abgemaf(f)en,  mit 
Sßaffer,  ßnder  nnb  ganzem  ^i'^n^et  in  rei(f)Iid)er  33rü^e  mie  3>üetfd)en 
langfam  meid)  gefodit,  bie  S3rül)e  etma§  eingefügt  unb  angerichtet. 

38.  ©etrotfnete  faurc  5(c:pfcl.  ©ie  merben  einigemal  mit  fattem 
SSaffer,  inbem  man  fie  mit  ben  l^änben  reibt,  gemafd)en,  in  einem  gtafir=^ 
ten  ®ef(!^irr  mit  SBein  unb  SSSaffer  ober  nur  mit  SBaffer  ganj  reid^lid)  ht- 
becft,  auf§  {^euer  gefegt,  mit  etma§  ^^cfer,  ^^i^n^^tf  c""^^  ^^ni^  wian  fie 
gerobe  t)at,  mit  etma§  in  Qüdn  eingelegter  ^pfelfinenfct)ale  (fie^e  I  ^io. 
64)  langfam  meicf)  gefodit.  ^ft  bie§  geftf)e^en,  fo  nimmt  man  fie  au§  ber 
S3rü^e,  lä^t  folctie,  menn  fie  bünn  ift,  noc^  fo  lange  nac^focfien,  bi§  fie 
fämig  gemorben,  ober  gibt  eine  ^leinigfeit  aufgelöfte  ©tärfe  ^inp  unb 
gie^t  bie  S3rüt)e  burd^  ein  ©iebd^en  über  ba§  jierlic^  ongerictitete  Dbft. 

39.  ©ctrocfnete  Stirnen.  SBerben  mie  getrodnete ■  faure  ^ilepfet 
gefod)t. 
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XVI.    Salute. 


1.    Sm  5lKöcmcincn. 

1.  SS  0  r  r  i  (^  t  u  n  g.  3Itte  grünen  Salate  muffen  f^on  ber  ©d^netfeit 
loegen  rec^t  forgfäüig  nac^gefe^en  iüerben,  tjterbei  ift  jebe^  fc^(ec^te  Blatt 
gu  entfernen;  jebod)  ift  e§  irrig,  an^  ben  33(ättern  gefi^Ioffener,  alfo  gelb 
geworbener  ^^ö|3fe  bie  58(attftie(e  abäuftreifen,  rooburd^  bem  (galat  ba§ 
S3efte  entjogen  njirb.  9Zad)bem  bie  äußeren  93Iätter  be§  Sl'opfe§  entfernt 
finb,  tt)ei(e  mon  bie  näc^ftfolgenben  in  tttoa  3  2;t)eile  unb  fcEineibe  bo§  ge- 
fc^Ioffene  ;3"^c"^i9C  ^^  ff^ii^e  @türfe.  S3ei  f(^ted)tein  @alat  ober  ift  e§ 
nöt^ig,  bie  331atter  abjuftreifen,  ba  an  fotdiem  bie  SÖIattftiele  ^äfie  finb. 
S3ei  S^orn-  ober  gelbfalat  ift  ju  bemerfen,  ba§  berfelbe  baburd^  tjiel  milber 
n)irb,  ttjenn  man  tf)n  1—2  2;age  dor  bem  (^ebrauc^  in  ben  fetter  legt. 
ÜJianrfie  njollen  be^oupten,  ba^  and)  ber  ^opffakt  getoinne,  menn  er  2 
«Stunben  üort^er  an^  bem  ©arten  gel}oIt  unb  in  ben  fetter  gebracht  toirb. 

2.  3Bof^en  u  nb  S(u§f  cEimen  f  en.  ®ie  Salate  bürfen,  mit 
■^u§n'af)tne  Welt  geworbener  Salate,  nic^t  in§  SBaffer  gelegt  merben. 
Wan  f^üle  fie  furj  öor  bem  5lnric^ten  in  einem  (äimer  ober  tiefen  Sopfe 
in  rei(i)lid)  faltem  SBaffer,  bamit  ber  etroa  baran  befinblicl)e  Sanb  gu  Jöo- 
ben  finfe,  inbem  man  fie  ganj  lofe  mit  fauberer  ^anb  ein  Wenig  in  bie 
^ö^e  5iet)t  unb  bann  Wieber  unter  SSaffer  bringt.  t)a§  2Bafd)en  auf  fofd)e 
aSeife  mu^  fo  oft  gefd)el)en,  bi§  ba§  Söaffer  !lar  bleibt,  bod)  rafd)  ausge- 
führt Werben.  iS'opffalat  braucht  iubc|  nur  wenig  gefpült  ju  Werben. 
SSiele  finb  fogar  ber  SJJetuung,  'i)a^  er  gar  uic^t  in§  SBaffer  muffe,  um 
rec^t  milbe  ju  bleiben,  ^ann  wirb  ber  Salat  auf  einen  5)ur(^fc^lag  ge- 
legt, um  ba§  SBaffer  fo  üiel  möglich  l)erau»3ubringen.  5)a§  5tu§brüden 
be§  Salate§  mit  ber  |)anb  ift  nic^t  allein  unappetitli;^,  fonbern  e»  wirb 
berfelbe  auä)  baburd)  gequetfc^t,  wa§  namentlid)  bei  gutem  S^opffatat  gor 
lei^t  gefd)iet)t  unD  woburdi  bemfelben  3tnje^en  unb  t^rifdie  entzogen  Wirb. 

3.  Sototfräuter.  2)iefe  geben  bem  Solat  eine  fe^r  angenehme 
SSür^e,  befonberä  SDragon,  junge  3^üiebelfpi^en  unb  ^feffertrout  ober 
breitblätterige  treffe,  ^n  Briten,  wo  bie  jungen  Stt'iebelfpilen  fehlen, 
finb  feingeschnittene  3wiebeln  ^u  manchen  Salaten  unentbehrlich;  ba  jeboc^ 
ber  ßwiebelgef^niad  üon  ilsielcn  gefd)eut  Wirb,  fo  gebe  man  bei  einem 
•@efeafcl)aft§effen  §u  folc^em  Salat,  Woju  fie  paffen,  einige  feinwürfelige 
^Wiebeln  mit  etwo^  @ffig  t)erfel)en  bajn— fie  erl)alten  burd)  ben  @ffig  eine 
fcf)öne  gdrbnng. 

4.  9t  ü  1)  r  e  n  b  e  r  S  a  u  c  e.  Salj  wenbe  man  bei  allen  grünen 
Salaten  Ijödjft  fparfam  an,  fie  fönnen  leicht  üerfaljen  werben.  ®ute§ 
tßroüeuceöl  gibt  bem  Salat  ben  feinften  ÖJejt^mod,  inbe^  ift  oud^  frifd)e§ 
iiJloljnöi  feljr  gut.  2Bie  man  ba§  Del  frifd)  erl)ält,  ift  bereits  angegeben. 
Qn  einer  Salatfouce,  tüo^u  l)artgetod)te  ©ier  angewenbet  werben,  reibe 
man  juerft  bie  2)otter  möglicöft  fein,  rüf)re  etwas  (^ffig  unb  bann  erft  bo§ 
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Od  nad)  unb  narf)  ^tn§it,  toeil  bie  Sauce  auf  foId)e  SBeife  gerüt)rt,  fid§ 
Ieiii)ter  öerbinbet,  unb  öermif(})e  fie  bann  unter  ftetem  3ftüi)ren  mit  ben 
übrigen  Xt}ei(en. 

(Sin  lüirflid)  ju  em|)tet)tenbe§  @rfa|mittet  ber  (gibotter  f^ur  ©alatfauce 
für  ^'o^ffatat,  römifd)en  Söinbfalat,  ©nbiöien-  unb  gelbfalat,  befielt  in 
ein  biÄ  jtoei  gefc^älten,  Ujeic^  ge!od)ten  Ä'artoffcin,  loetdie  gang  fein  gerie^» 
ben  iDerben,  fo  ha'^  teine  feften  ^ijeile  fid)  finben.  9Jian  rül)rt  fie  mit 
©ifig,  SJiild!,  S^aumijl,  ©alg  nebft  beliebigen  ©alatfröutern  ju  einer  ge=^ 
bunbeneu  (gauce. 

jyn  mandjen  @egenben  Jüirb  bem  grünen  ©alat  eine  Seimifc^ung  öoe 
3uder  gegeben ;  ha,  tüo  man  biejen  in  ben  näd^ftfolgenben  iRe^e^ten  öer= 
miffeu  mi)d)te,  tann  berfelbe  Ieid)t  t)in§ugefügt  unb  in  Ermangelung  ber 
bei  mandien  (Salaten  bemerken  Saf)ne  ein  ftärlerer  3ufö^  öon  Del  gemacht 
Serben.  ' 

5.  SS  D  r  f  i  d)  t  i  g  e  §  9JJ  i  f  d)  e  n.  9}lan  öermifdie  bie  grünen 
Salate  erft  furj  üor  bem  ©ebrauci)  mit  ber  Sauce,  meil  fie  burc^  längere^ 
Steljcn  aufammenfatten,  3äl)e  merben  unb  a(Ie§  2lnfet)en  oerlieren.  ®amit 
ber  Salat  milber  merbe,  menge  man  i^n  erft  leicht  mit  bem  beftimmten 
Del,  bann  bef)utfam  mit  ber  Sauce.  Qn  bem  Qwcd  gefd)et)e  ba§  SJiengen 
mit  jmei  (Nabeln  tei^t,  öorfic^tig  unb  mög(id)ft  fc^neU,  unb  üermeibe  man, 
tüie  e»  mitunter  au§  Unfunbe  gefditetjt,  fomof)!  barauf  §u  fto^en  aU  ben- 
felben  5U  rüiiren,  mei(  fonft  ber  Satat  mie  9}hi§  erfd)eint.  t^Ieif^^^,  5ifd)= 
unb  |)äring§falote  toerben  l^ingegen  moljlfc^medenber,  menn  fie  mehrere 
Stunben  öor  bem  ©ebrauc^e,  beffer  no(^  Xage^  t)ori)er,  get)örig  gemifdit 
teerben. 

2.  .^üi)ncr=8alat.  Tlan  nimmt  ein  i^iu^n  unb  lä^t  e§  foc^en. 
SBenn  e§  aügejdjänmt,  Ujut  man  eine  3»» iebet,  ein  Lorbeerblatt,  engtifd)e§ 
©emürj  unb  ^;}5fefferförner  tjinem  unb  lä^t  e§  meid)  fodjen.  ®ann  entfernt 
man  bie  ^aut  öon  bem  i5ut)n  unb  f)adt  t)a§>  gleifc^.  darauf  fct)neibet 
man  jtuei  Stangen  engtijd)e  Sellerie  baju.  Wan  foc^i  brei  (Sier  ganj 
!)art;  bn§  SSei|e  licdt  man,  ba§  ®elbe  öerrüljrt  man  ganj  fein,  rüt)rt 
brei  bt§  öier  ©Blöffel  Saiatöt  :^inein  unb  gicjit  bann  (gffig  baju,  etma§ 
geftoj^enen  ^|5fcf|ct:  unb  üier  bi§  fünf  ©filöffel  „Salad  dressing",  bann 
et!üa§  üon  ber  ipüi)uerbrü()e,  bie  man  burd)giebt,  mengt  alle§  gut  burc^= 
einouber.  ^n  Ermangelung  üon  engüfdjemScÜerie  tonn  man  aud)  meinen 
^ot)l  nel)men. 

3.  2^rutl)fl!)u|alat.  SBünfc^t  man  bei  einer  großen  ÖJeieUfc^aft 
einen  ganzen  Xrutl)al)n  at§  Satat  ju  geben,  fo  rid)te  man  fic^  gan^  nad) 
tiDrl)ergei)cnber  S^or jd)rift  unb  garnice  bie  fternfijrmig  ongerictiteten  gelber 
mit  Slreböfdjman^en  ober  ©arneelen  (Granat). 

Um  Salat  Don  übriggebliebenem  Xrutt)al)nbraten  ju  bereiten,  fd)neibe 
mon  ba^  gleifd)  in  fleine  Sd)eiben.  Unterbc^  merbcn  mel)rere  Setterie= 
fnollen  galjr  gcfoc^t,  treu^töeiS  unD  hami  äiuci*  bi^  breimal  getljcilt. 
SDemnäd)ft  micb  gute  SomineriüUi-|t  in  ^albe  Scheiben  gefcl)nit'ten,  bie 
Salatfance  raie  im  SSocbergeticnbeit  gcrü'irt  unb  J^^M'^/  Sellerie,  Som^ 
merrourft    utiö    in  Sd^eiben  geidjiüttene  ©ffiggurten    oorfidjtig    bamit 
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gemengt  unb  I)üb[d)  anc:ertd)tet.  3)onn  fdjiteibe  man  eingemadjte  9floti)e^ 
bccte  iu  «Slrcifcit,  lege  baüou  einen  ll'ranj  um  bcn  'Baiat,  fd)neibe  nid)t  gar 
§n  ^-irtgefodjte  rcd)t  frifd)e  (Sier  mit  einem  iM;avfcn  i)?cffer  ber  ßönge  nad) 
g(eid)mä|'5ig  in  8Xfieiie  unb  öer^iere  bamit  ben  ilron^,  inbem  man  biefe  in 
jc^rüger  'OiidjtuU;],  bie  rnnbe  (Seite  nad)  oben,  aii]  benjelben  legt. 

4.  ^Cf()t5nlat.  |)ed)ie  bon  mittlerer  G^rö^e  merben  au§geit)eibet, 
rein  gemafdjen  (iiidjt  geiDäfiert,  UJeil  ber  gi?d)  mie  ba§  ^[cifd)  bnrc^  2Säf= 
fern  an  Öiefi^mad  üerliert),  ungefd)uppt  mit  rcid)Iic^  3'i^i^^cf"  in  !oc^en= 
bem  »Äat^maffer  meic^  flefod)t,  bom  ?^cuer  genommen  unb  10  SJiinuten  im 
gifdimaficc  ftclien  gelaffen,  ta  ber  gifc^  babnni)  boffer  b(vl  (galj  aufnimmt. 
^Slöbann  legt  man  bie  ^edjte  junt.Stbf nieten  auf  eine  ®d)üffii,  entfernt 
forgfäl.tig  ©ctiuppra,  i>nit  unb  ©raten  unb  tf)eilt  fie  in  jiuei  ©lieb  lange 
(Stüde.  ^ugteid)  uiiumtman  gro^e  Srebfe,  unb  fod)t  fie  in  gefallenem 
SBoffer  mit  einem  ®ii&  (gjug  gal)r.  5)er  (gffig  gibt  ben  ülrebfen  ein  fd^ö^ 
nere^  3iott).  5ll§bann  tuerben  bie  @d)tt)än5e  unb  bie  @d)eeren  au»  ben 
lädialen  gemad)t,  tva^  bei  groficn  ^rebfen  babnrd)  Ieid)ter  gcfc^ie^t,  bafe 
man  bie  ©djeercn  auf  ber  iniuenbigen  ©eite  aufidjncibct,  Unteibe^  fodjt 
man  einige  ^ier  ftart,  jerbriidt  bie  3)ottcr  in  euiem  ''Jl  \pl  rüljrt  fie  mit 
@ffig  (nii^t  mit  Od,  tpeil  erfterer  fid)  leid)ter  mit  bcn  lottern  etiuaS  l)art= 
gefönter  gier  üerbinbet)  rec^t  fein,  bermifdjt  fie  mit  feingeljadten  @c^a= 
lotten  unb  etma§  gcl^adten  ©arbctlen,  gibt  unter  ftetem  9tüt)ren  ^robence- 
öl,  S3eineffig  unb  etroa^  ^edjtbrülie  fiin^u,  riil)rt  bie  Sauce  burc^  ein  Sieb 
unb  fügt  bann  uoc^  etmag  guten  (Senf  unb  feingebadte  ^ißeterfilie  tjiuäu. 
S^iac^bem  man  nun  ©arbetlen  mie  §um  58utterbrob  oorgeric^tet  unb  bünne 
3itronenfd}ei6en  ^ierüd)  geidjuitten  f)at,  legt  man  ben  J->ed)t  in  eine  etmo^ 
tiefe  Sdjüffet,  ämifd^enbnrd)  ba^  gieifd)  au§  bcn  iTreb§)'d)eeren,  ridjtct  bie 
Sauce  barüber  an,  beftreut  bie  Sdjüffel  mit  Hapern  unb  garnirt  fie  mie 
folgt:  ben  9iaub  berfelben  ber^iert  mau  mit  HreO§fd)iuän,n'n,  bie  Spieen 
nac|  auf5en  geridjtet,  legt  bie  Sarbeüen  ftreifenmeifc  in  firägcr  9tict)tung 
ober  fternförmig  über  hin  gifc^,  bajmifdjcn  bie  bemerftcn  ^itronenfc^eibcn, 
jierlid)  georbnet,  and)  lann  man  in  4  Xl)et(e  gefdjnittcne  3itronenfd)eiben 
am  9ianbe  aufftetlen,  unb  (egt  bann  ^uletjt  bie  an§gefc^ntttenen  Speeren 
ätt)ifd)en  bie  ß'reb6fd)män-ic,  loobnrd)  bie  i8eräierung  geminnt. 

5.  C>iitt"ucrfa(öt  mit  itayiarfdjniiicu.  Der  Kummer  mirb  ge= 
fod^t,  mie  Ca  bd  ben  gifdjcn  bcmcrtt  loorben,  ba§  gfcifd)  o«^  oen  Sd)alen 
gelöft,  in  länglidje  Stücfdjen  gefdjnitten,  in  eine  Snlatiere  gelegt  unb  mit 
einer  gut  gerül)rten  Sauce  bon  Ijartgefoi^icn  ©ibottcrn,  ^4>fcffer,  Saf5,^ro= 
benceöl,  SBeinejfig,  meinem  2Bein,  foiugetjadtem  Aragon,  ^^etcrfilie  unb  et^ 
ma§  Sd)aloiten  begoffcn.  2)er  Satat  mirb  mit  aufgeroUteu  Sarbellen, 
JiTa^jcrn,  t)artgetodjt'.n  in  8  jt^cile  ober  in  @ct)eiben  gefd)nittencn  ©iern 
berjicrt  unb  ber  9ianb  ber  Sdjüffel  mit  geri3fteten  Semme(fd)nittd)en, 
meld)e  mit  Habiar  beftridien  finb,  garnirt. 

6.  8arbettcnfalat.  Man  mäffert  bie  Sarbctten  unb  reifet  fie  mit= 
teu  burd),  bamit  nmn  bie  ©raten  t)crau»nc{)men  tann,  orbnet  fie  in  einer 
Sa(atfd;üffel  mit  ta|3eru,  Keinen  (Sffiggnrfen,  eingenmdjten  I)alü  bnrcf)ge= 
fc^nittenen  ^toetfdjen.  in  Sdjeiben  gefctinittener  ^erbelatmnrft,  marinirrem 
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2lat,  U'eld)er  Dotier  gefpalten  unb  in  [iiigerbicfe  @tü(!e  gefi^nitten  tüirb ; 
aiic^  !ann  man  md)  ^Setiebeu  Sliorcfieln  unb  5(uftern,  beren  $8orridjtung 
mau  in  ben  Sßorbcrcitungäregeln  ftnbet,  f)tnpfügen  unb  in  bie  9Jiitle  ber 
@d)üffel  einige  Sd]nitten  geräud)crten  £aci)§  legen.  SDen  Stonb  öerjiert 
mau  mit  ßitroueufdjeiben  unb  gie^t  eine  ©auce  luie  im  $8or{)erge^enbett 
bemcdt,  ober  bie  Wolter  einiger  ^aitge!od)ter  gier,  feingerieben, mit  2Bein= 
effig,  Del,  Pfeffer  unb  ©alj  aU;3crül}rt,  barüber. 

7 .  A*^ärinG§f alat.  SSon  12  (Stüd  guten  |)äringen  !ann  eine  @d^üffel 
für  24  ^ßer'^'ouen "gemacht  tüerbcu.  SDiefe  tüerben  ouSgenommen,  genjafc^en 
unb  eine  9^ad)t,  tvo  nötl^ig  nod)  länger,  om  beften  in  SDlild),  in  (Srmange* 
lung  in  S3affer  gelegt,  tüäl)renb  Ic^tere^  einmal  gcn)ed)felt  toirb.  2)onn 
tüerben  bie  ^äcinge  dou  i)aut  unb  ©raten  gereinigt  unb  in  ganj  feine 
SBürfel  ge?d)mtten.  ^iiapp  fo  biet  bie§  an  Portion  fein  njirb,  net)me  man 
aud)  ^'artoffeln,  bie  mit  ber  @d)ale  ge!üd)t,  abgefd^ält  unb  !olt  getüorben 
finb,  reid)lic^  <S^al6§6raten,  eingemod)ie  ©urfen,  ^otl)ebeete,  gute  Jaure 
Slepfel  reid)li(^,  8 — 12  l)artgeto(^te  gier,  bon  benen  man  4  ©tüa  jum 
SSer^ieren  auflegt.  S>ie§  alle§  tüirb  glei(^  ben  ^äringen  in  ganj  feine 
SBürfel  gci^nitien. 

SBünfc^t  mau  ben  (Salat  befonber§  fein  ju  ^aben,  fo  laffe  man  bie 
Kartoffeln  n^eg,  nebme  bagegen  bie  boppelte  Portion  gleifd),  fe^e  eine 
Öbertaffe  Kapern,  nac^  S3elieben  einige  9Zeunaugen,  in  goÜlange  ©lüde 
gertljetlt,  unb  2  gro^e  Stüde  eiugemac!^ten  oftinbifdien  ^ns^oer,  in  fleine 
@{üdd}en  gefdjnitten,  ^in^u,  Ujomit  eine  SBirt^in,  tüeld^e  auf  feine  Koften 
9lüdfi(^t  5U  nel)men  ^at,  fogenamüe  @l)re  einlegen  h)irb. 

'i^ann  merbe  bie§  a[le§  mit  einer  gut  gerül)rten,  ganj  reid)lid^en  ©auce 
(tro^u  man  aud^  bie  Mild)  bon  3—4  ^äringen  mit  ©ifig  §errül)rt  unb 
burd)  ein  Sieb  gegeben  öertüenben  tann)  öermengt,  bamit  ber  Salat  red)t 
faftig  tuerbe.  ipier^u  geljört  feinet  ^roöeuceöl,  SSeineffig,  etJüaä  9{ot^== 
wein,  Pfeffer,  üielleid)t  nod)  fel)lenbe§  ©al^  unb  tüenig  ©enf.  %üM  man 
ben  ©alat  am  öorl)ergel}enben  2^age  madjt,  moburd)  bcrfelbe  gewinnt,  fo 
laffe  man  il)u  über  9iad^t  in  einem  por^ellaneuen  (Seidjtrr  fteljen,  rüf)re 
il)n  einige  ©tunben  bor  bem  ©ebroud)  nodjmal§  burc^,  rid)te  iljn  an  unb 
üeräiere  il)n  etwa  auf  foigenbe  Söeife : 

(5^  werben  grüne,  eingemoc^te  ©urfen  ober  ^eterfilie,  9tott)ebeete, 
ba§  ©elbe  üou  4  l)artgefod)teu  ©iern,  fowie  and)  ba^  Söeijße  berfelben, 
jebod)  jcbc^^  eiujeln,  gan5  fein  gcljadt.  S)ann  ftreid)e  man  ben  ©alat  in 
ber  ©d)üj)el  glatt,  jeidjue  mit  einem  älcefferrüdcn  eine  gigur  barauf,  etwa 
einen  ©tern,  unb  lege  mit  einem  S^ljeelöffel  in  iebe§  gelb  eine  anbere 
garbe,  inbem  man  mit  ber  linfen  §anb  ein  SJieffer  an  bie  ©djeibelinie 
Ijält,  bamit  man  bon  allen  ©eiten  in  ber  ©renje  bleibe.  3tunb  ^eruni 
lege  man  einen  9iaub  bon  beliebiger  garbe:  Wü()lt  man  Wei§  ober  gelb,  fo 
fel)en  331ättdjeu  bou  franfer  ^^etcrfilie  baraufgelegt,  Ijübfd^au»;  ebenfo 
tann  man  gciuäfierte,  burdjgeriffene  unb  aufgerollte  ©arbetten  unb  Kapern 
5um  51u§5iereu  benutzen.  ^)lud)  fann  man  bie  ©d}üffcl  mit  ben  genannten 
Xljeilen  !rei§|örmtg  belegen,  (ä»  werben  3^^ iebein  nadj  -JJr.  1  baju  gege- 
ben, ober  man  bermifdjt  bie  ^älfte  be§  ©alat»,  e^e  man  it;n  ber^iert,  mit 
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1 — 2  geriebenen  3rtJiebeIn  unb  legt  al§  @r!ennung§äeic^en  eine  fleine 
3wiebe[  auf  bie  9Jiitte  ber  @d)ü[fel. 

S)a  ba§  ©c^neiben  ber  Derfd^iebenen  X^eile  jum  ^yäring^falat,  h»a§ 
übrigens  jebenfatlä  ben  ^ßor^ug  oerbient,  öiel  3^^^  erforbert,  \o  gef)t  eine 
^au§frau  f)äufig  ginn  |)acfen  über,  |)ierbei  fei  bemerft,  bn|  e§  in  biefem 
gölte  am  beften  ift,  jebeS  allein  unb  ntc^t  ju  fein  ju  l^acfen,  bamit  ber  Sa- 
lat nid)t  breiig  erfrfieine. 

5lIfo  bereitet,  njirb  ber  §äring§falat  bei  5tbenbeffen,  |)erren=  unb 
^amen-jlf)ee'§  unb  grüf)ftürf§  genommen.  ?l(§  SSoreffen  bei  9Jiittag§effen 
fd^neibe  man  aüeS  eingegebene  in  Striemen,  rül)re  ein  paar  t)artgetorf)te, 
gonj  fein  geriebene  (Stbotter  an  bie  (Sauce  unb  mit  biefer  ben  Salat  öor- 
fid^tig  an,  bamit  alleS  ganj  bleibe. 

8.  |>ärinfi§falat  9Jo.  2.  9Kan  nimmt  jiemlic^  Kalbsbraten,  4 
^äringe,  meldte  man  in'S  frifclje  SBaffer  legt,  4  ^artge!od)te  (Sier,  Pfeffer, 
@ur!en  (Senfgurfen),  rot^e  9tüben,  51epfel,  eine  ^^^iebel  unb  Kartoffel, 
biefeS  alles  in  Heine  üierecfige  Stüde  gef^nitten.  ®aS  ®elbe  üon  ben 
@iern  mirb  fein  gebrücft,  Del  baron  gerührt,  bann  ©ffig  unb  SBaffer  nad^ 
belieben  on  bie  gefdjnittene  SJiaffe  getrau  unb  jule|t  etmaS  Senf  unb 
Pfeffer  unb  ein  tlein  menig  Qüdev  bagu  gegeben.  (2;ü^tig  rüt)ren  unb 
etlüaS  ftefien  loffen.) 

9.  .^ärtnßSfalat  für  ben  täöltf^cn  2^if(^.  3"  2  Suppentettern 
Kartoffeln  —  rott)e  äRäufe  finb  am  beften  baju  —  2 — 3  geioäffcrte  ^ä* 
ringe,  2  Untertoffen  gtot^ebeete,  eben  fo  öiel  faure  Steffel  unb  f^feijd),  afieS 
gel}adt,  mit  3tüiebeln,  Del,  @ffig,  l^^feffer  unb  Salj  gut  gemif(^t.  ^at 
man  faure  Saline,  fo  gebe  man  etföaS  jur  Sauce,  anbernfatts  fann  ber 
©ffig  burd^  etSnaS  9Jiild)  ober  SSaffer  gemilbert  merben,  meil  biefer  Salat 
öiel  Sauce  bebarf. 

10.  ^^oImj(^cr  Solat.  Kalter  58raten  jeber  ?lrt,  ©eflügel  au§^ 
genommen,  mirb  in  fleine  Stürfe  gefdinitten,  Kopffalat  ober  (Snbiöien  hin- 
zugegeben unb  mit  Del,  (Sffig,  Senf,  Pfeffer,  Salj,  ganj  feingefc^nittenen 
3tüiebeln  unb  meidl)  ge!od^ten  ©iern  gut  burd)mengt. 

21  n  m  e  r  f.  liefen  pifanten,  n)ot)(fc^medenben  unb  fe^r  erfrifd^enben 
Salat  fönnen  Salatlieb^aber  fidf)  audj  im  @aftt)ofe  fel)r  gut  felbft  bereiten. 

11.  Salat  \ion  öutcm  übriflöcbHcbcnem  Sup^jcnflcift^.  5)aS 
gleifc^  mirb  i  1  Stunbe  öor  bem  ®ebraud)  in  feine  Sd)eibd)en  gefd)nit- 
ten,  mit  einer  gut  gerül)rten  Souce  öermengt.  3Jian  tunte  bie  anfel)nli^= 
ften  Sd^eiben  öorl)er  in  bie  Sauce  unb  lege  biefe  über  baS  angcrii^tete 
gleifdf).  (Sine  S3eimifct)ung  öon  eingemachten,  in  Scheiben  gefc^nittenen 
©urten  ift  ju  empfel)len. 

21  n  m  e  r  f.  5)iefer  Salot  bient  als  Seiloge  ju  grünem  Salat,  fomie 
^u  Kartoffelfpetfen  aller  2trt,  auc^  als  felbftäubige  Sc^üffel. 

12.  2;rüffc(falat.  'Die  frifc^en  Xrüffeln  merben  nid)t  gefc^ölt, 
fonbern  juerft  in  lüarinem,  bann  in  faltem  SJaffer  mit  einer  Surfte  lüo^l 
gereinigt,  baraiif  mie  ©urfenfalat  gefc^nittcn  ober  gel)obeIt  unb  anftatt 
^ffig,  mit  3itronen|aft,  feinem  Del,  ^^f^tf^"^/  '^^^i  ^^^  ©t^'^f  angemengt. 
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13.  ?>'Cincr  Slartoffelfalat.  aJion  neunte  ftierju  f(eine  nic^t  tneti^ 
lige  Kartoffeln,  f odie  jie  mit  @al^  lüetc^,  ^ietie  fogteid)  bie  ©c^ale  bation  ah, 
jdmeibe  fie  öor  bem  @r!a(tett  in  üeine  iSd)eibd)en,  gie^e  1  Xaffe  !o(^enbe§ 
SBaffer  bauiber  unb  becfe  jie  p,  I)i§  bie  ©ance  fertig  ift,  ^ur  Sauce 
ne^me  man  für  6  ^erfonen  3  ©alattöffel  feine§  Del,  eben  fo  öiet  rott)en 
SBein  ober  gteifdiejtract^^ouillon,  4-6  Söffet  (Sfftg,  je  nac^  ber  @d)ärfe 
beffelben  aud)  nod)  !od)enbeg  SBaffer,  gehörig  Pfeffer  unb  ©alj,  narf)  Se^ 
lieben  Qud)  etmoS  ©enf.  ®amit  bie  ©d)eiben  ganj  bleiben,  gebe  man  eine 
Sage  Ä'artoffetn  in  bie  (galatfc^üffel,  einige  Söffet  ©ouce  barüber  unb  io 
fort,  bi§  aüe  Kartoffeln  gut  angefeud)tet  finb.  SOlan  mijc^e  auc^  rec^t  fein 
gefdmittene  ^tüiebeln  burd). 

ajlit  Slu§nat)me  be§  Kopffatatcg  tonnen  faft  alle  grünen  (Salate  ^u 
Kartoffelfalat  gegeben  tüerben,  Sie  mit  bem  Kartoffelfatat  ^u  öermifc^en 
ift  nid^t  5U  empfet)ten,  ha  fte  bann  §u  tüeid)  unb  unanfe^nlid)  tüerben. 
9Kan  richte  bat)er  bie  grünen  (galote  nac^  SSorfc^rift  befonberg  an  unb 
gebe  fie  enttüeber  apaxi  gu  bem  Kartoffetfalat  ober  sule^t,  ot)ne  il)n  burc!^* 
äumifd^en,  in  einem  Krause  um  bie  (5d)üffel  ober  in  bie  SJJitte. 

@§  tüerben  ba§u  gegeben  KolbS^  unb  ©c^tüeinefüläe,  Kalbfleifc^  in 
©el'ee,  marmer  unb  falter  ©raten. 

14.  tartoffelfaiat  für  ben  gcttiöljttlic^cn  2:ifr^.  &an  toeic^ 
gelochte  Kartoffeln  tnerben  in  Scheiben  gefc^iütten  unb  bei  moglidiftem 
SSarm^cIten  mit  nadjjtetienber  ©auce  rec^t  faftig  üermengt.  SOian  rüljre 
gutes  Del,  @ffig,  9JUld),  ^^Sfeffer,  ©ot^  unb  feingefc^nittene  Qwkhdn,  info^ 
fern  lefetere  öon  ailtn  Xifc^genoffen  gegeffen  merben.  S)a§  ißermengeu 
getit  auf  folgenbe  Seife  fet)r  gut:  SPcau  gebe  bie  gefc^nittenen  Kartoffeln 
in  eine  ©d^üffcl,  bie  §älfte  ber  ©auce  barüber  f)in,  lege  eine  fefrfdiüeBenbe 
©d)üffel  barauf,  faffe  fie  mit  beiben  C^änben  feft  sufommen  unb  fd)minge 
ben  ©alat  barin  i-ber  rüljre  fie  öorfidjtig  burd);  ba.".n  gebe  man  bie  übrige 
©ouce  binju  unb  fc^rainge  föeiter,  bis  bie  Kartoffeln  faftig  gemorben  finb. 

§tnmer!.  3ur  ©rfparni^j  be§  a3aumöl§  toirb  in  ©egenben,  too 
fette  (Sänfe  gefdjladjtet  merben,  l}äufig  gefc^molseneä  ©änfefett  gum  Kar^ 
toffetfalot  angeiueubet. 

15.  .Vrartoffi^ifrtlat  mit  Spctf.  5man  brät  eine  Untertaffe  öott 
@|)ecf  au§,  ber  m  feine  Söürfei  gefdjaitten  ift,  entfernt  biefelben,  foc^t  tm 
gett  eine  feingeft^nittene  ßmiebet,  ben  baju  geijörigen  (gffig,  ©alj  unb  ein 
toenig  Pfeffer  —  rüt)rt  einige  Söffe!  faure  ©a^ne  baran,  in  Ermangelung 
ein  wenig  SBaffer,  unb  f^neibet  bie  Kartoffeln  in  tüarme  S3rü^e,  fc|roen!t 
fie  barin  um  unb  ridjtet  ben  ©alat  an. 

16.  Jönumfvcfjc.  ®ie  Sörunnfreffe  —  ein  fef)r  gefunber,  blutrei* 
nigenber  nnh  magenftär!enber  ©alat  —  ift,  toenn  man  fie  ^aben  fann,  ben 
ganzen  SBinter  ^inburd)  unb  im  ^rüljjaljr  fo  lange  brauchbar,  al§  nod)  tetn 
grofd^iaic^  fie  efell)aft  mad)t.  ^lan  ne^me  bie  ©tiele  nidjt  öon  ben  «lät* 
tern,  fonbern  fc^neibe  fie  3  Ringer  breit  ah;  bie  an  bem  übrigen  Sljeile 
be§  ©tiele§  befinblid)eu  glätter  le^e  mau  ^n  bem  öertefenen  ©alat,  fcf)e 
aber  forgfäüig  ^u,  ba&  etmaige  ^nfeüen  entfernt  tüerben.  ®o§  2Bafd)en 
gefd)iet)t  me^reremal  in  reid)tid)em  SBaffer,  inbem  mon  bie  Kreffe  au^  bem* 
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fetben  f)erau§5tel)t  uiib  löieber:  unter  SSaffcr  bringt.  @ie  lütrb  gut  auSge- 
fd&menft,  mit  retdjlic^  Del,  menig  (g|fig  uitb  menig  ©al^  gemengt  unb  ju 
red)t  I)ci^en  ^artoftetn  mit  beliebiger  '{^(ctjdbbcitage  angerid)tet. 

17.  Baiai  Hon  (*5artpnli'ef'c.  9}Jan  jcbncibet  bie  ^^Iätter,fo  lange 
fie  jung  unb  jart  fiub,  mit  bcr  ®d)eere  ah  unb  mengt  fte  narf)  bemSBafc^en 
unb  2ln§jrf)tr)ingen  mit  reid^Ud^  £)et,  ttjenig  fc£)arfem  Sffig  unb  einigelt 
J;iörnd)en  ©«I^  nn. 

^ier^u  ift  eine  ©ance  bon  Oet,  ©ffig,  feingeriebenen  gefod)ten  @ibot=^ 
tern,  @en[  unb  S^xdex  and)  fef)r  beliebt. 

18.  S^Jarndfalat.  S)er  @|3orgeI  tuirb  gepult,  mie  e§  beim  9Xb^ 
frfinitt  ©emüfe  bniierft  ift,  in  ^ünbdien  gebunben,  mit  focgenbem  SBaffer 
unb  (Sola  langfant  gor  ge!orf)t  unb  auf  einen  ©nrdifdjlag  gelegt.  SSölIig 
erfaltet,  mad)t  ntau  bie  ^^tbcn  Io§,  legt  tbn  in  5icrlid)er  Drbnung  in  eine 
@alatfd)üffet  unb  gif.  ,;uie§  Del  unb  @ifig  ju  gleichen  Steilen,  mit  etwas 
©alj  unb  Pfeffer  D.n-mifc^t,  borüber. 

1 9.  ^loVfffttat.  ®a§  35erlefen,  ©pülen,  5{u§fd)njenfen  unb  3Jlifd)ett 
be§  @aIot§  ift  fd)on  in  9^o.  1  mitgett}eilt  unb  lüirb  l)ier  barauf  I)ingelyiefen. 
3ur  ©auce  red)ne  man  für  6  'perfonen,  lüenn  ber  ©alat  gut  fein  fott,  bie 
Sotter  t)on  2—3  (giern,  1—2  (g^löffet  ^^roüenceöl,  menig  ©al^  unb  @ffig, 
aud)  noc^  S5elieben  etma§  ©enf  unb  Pfeffer,  nel)me  and)  einige  @atat!räu^ 
ter,  al§:  feingcfjadten  Aragon,  ettüa§  junge  3*t)iebelfpi|cn,  58orage  u.  bgl. 
Sind)  fann  man  ber  ©caotfauce  2  ©ülöffel  bide  faure  ©at)ne  beimif(^en 
unb  bagcgen  1  (Jibottcr  unb  1  ö^töffel  Del  toenigcr  neljmen.  9?Dd)mal§ 
bemertt:  ber  ©alat  merbe  öorab  mit  bem  Del  leidjt  gemifd)t,  bann  mit  ber 
©auce  be^utfam  gemengt.  2)urd)  ba§  ^efend)ten  beS  ©alat§  mit  Dcl  uor 
bem  9JJifd)en  mirb  bcr  ©alat  biet  ^arter  unb  fetter,  (gier  unb  Sh'äuter 
fann  man  iüeglaffen  unb  if)n  einfach  mit  Del,  (gffig  ''Pfeffer  unb  ©alj 
mad)en.) 

20.  Sl'Opffakt  auf  fron^öfifdic  5lrt.  D^iadibem  ber  ©alat  njie 
t)orftel)cnb  öorgeric^tct,  neljmc  man  für  einige  ^:|5erfDnen  1—2  ©B^öffet  fei= 
neg  33aumiU,  mifdie  bie§  mit  bem  <S>aiat,  ndjnie  bann  2  ööffel  guten  SSein-- 
effig,  mit  mcnig  <BaVif  üermifd)t,  ond)  nad)  belieben  etma§  Pfeffer,  gebe 
biefe§  gu  bem  geölten  ©alat,  fo,  ba^  man  feinen  S^ropfen  glüfftgfeit"  ba= 
runter  finbet. 

21.  Slumcnfoljlfalat.  Ser  S3IumenM)I  mirb  mie  gum  ©emüfe 
beriefen  unb  in  Söoffer  unb  ©al^  langfam  gal}r  gefodjt,  ^nm  '^Ibtröpfelu 
auf  ein  ©ieb  gelegt,  fo  angerid)tet,  ba^  alle  53lumen  nad^  oben  fotnmen, 
unb  mit  einer  gut  gerüt)rten  ©auce  bon  einigen  tjartgefod^tcn  (äiern,  (Sffig, 
Del,  Pfeffer  unb  ©al^  löffelmeife  übergoffcn. 

22.  (§uvfcufaiat.  StJ^an  finbet,  tbie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
(SJurfen,  bafj  fie  faft  ungenießbar  finb,  wdd)e.^  bcfonberg  bei  ben  fpäteren 
ber  gaä  ift.  tiefem  aber  fann  ien^t  abgcbolfen  merben.  ®a§  gittere 
befinbet  ftd)  nämlid)  an  ber  ©pi^e  bcr  (Surfen  unb  tüirb  mit  bem  ÜJieffer 
beim  ©d>ilen  bcrbreitet.  5Dian  fd)ncibe  bat)er  bei  foldicn  (Furien  ein  nid)t 
äu  fleine»  ©tüd  bon  ber  ©pige  unb  fc^äle  babei  immer  bom  ©tiel  nac^  ber 
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aBgefd)ntttenen  (Seite.  Uebrigen§  fcfsneibe  mon  bie  65ur!en  in  ganj  feine 
©(Reiben  unb  öermifdje  fie  erft,  h)ennber@alatgegeffeii  »erben  \oü,  borab 
mit  feinem  Del,  bann  mit  folgenber  @auce;  ^artgefocfite  (gier  ober  bicfe 
faure  ©a^ne  mit  fdiarfem  @jfig,  Pfeffer,  <Bai^  unb  SDragon  eine  2BeiIe  ge= 
rüi)rt.  ^^i'i^^^t"  ^0^"  ^^^  barunter  mifdjen  ober,  mit  (gffig  angefeurf)tet, 
baju  geben,  ©inige  ftreuen  nai^  üeraüeter  9Jlanier  bor  bem  2tnrüt)ren  be§ 
(Salat§  ®a(5  gmifd^en  bie  Surfen,  bamit  ber  barin  befinblirf)e  Saft  Itierau^- 
äie()e.  S)ie§  aber  benimmt  i^nen  nic^t  ollein  ben  erfrifrf)enben  ®efcf)macf, 
Jonbern  e§  mad)t  fie  aud)  0}e  unb  nnberboulidier. 

Ö^urfen,  nai^  l^ngabe  ^bereitet,  unb  frifd)  ge!oc!^te  t)ei^e  Kartoffeln 
Ijaju  gegeffen,  n)erben,  mie  ic^  glaube,  bem  ©efunben  niematg  fc^aben. 

23.  @oIat  ömi  ©urfcn  unb  Slartojfeln.  ^m  |)erbft,  m  biete 
ben  ©enuf?  ber  öhirfen  bermeiben,  ober  and),  toenn  ber  ©atat  al§  ^aupU 
f^üffel  betrad)tet  tt)erben  fott,  f(^neibe  man  meid)  gefod^te  Kartoffeln  unb 
mifdie  fie  möglid)ft  marm  nebft  ben  in  (Sd)eiben  gefc^nittenen  Surfen  mit 
einer  fertigen  @auce  bon  Del,  (Sffig,  <BaU,  Pfeffer,  5)ragon  unb  f(einge= 
fd)nittenen  ßwiebeln.  ©in  3"fß^  öon  bider  faurer  (5at)ne  ift  fe^r  ju  era- 
^fe{)Ien. 

24.  Salat  Don  ©urfen  unb  ^o^jfjalat.  Wlan  mifc^e  betbe 
%t)elk  borab  mit  bem  beftimmten  Det,  bann  mit  ber  ©auce  nac^  borfier* 
gef)enber  Sßorfi^rift. 

25.  Söoijncnfalot.  Kleine  (Satotbofinen  merben,  nad)bem  fie  gut 
übgefäfet  finb,  in  todienbem  SSaffer  unb  ©at^  meid)  gefolgt,  auf  einen 
2)ur(^f^(ag  gegeben,  falt  mit  feingefd)nitteneu  ß^iebeln,  Del,  ©jfig, 
Ißfeffer  unb  ©alj  gemifd)t. 

26.  Salat  öon  SBo^ncn  unb  ©urfen.  S"  SBaffer  unb  ©al^ 
tueic^gefcc^te  (galatböt)nc^en  unb  in  @d)eiben  gefc^nittene  ©urfen  merben 
^ufammen  mit  folgenber  ©ance  gut  gemifd^t:  2)ide  faure  ©a{)ne,  in  @r= 
mangelung  9JiiId),  Del,  (Sjfig,  Pfeffer,  ©alj  unb  feingcfd}aittene  ^ibiebeln. 

27.  8alat  Don  Söoljncu  unb  ^o^ffalat.  Sdbe  ©alote  merben 
noc^  bor^ergef)enber  jßorfc^rift  mit  einanber  bermifdjt. 

28.  9lotöcr  ©alat.  Sflott)er  Kof)I  (Kappug,  Kraut),  meld)er  aber 
fein  SSinterfo^I  fein  barf,  meil  biefer  immer  jätjc  ift,  mirb  fein  gefd)abt, 
mit  reid)Ii^  Del  burd)gemengt,  bann  mit  ©ffig,  ©at^  unb  Pfeffer  gemifd)t 
unb  nebft  beliebiger  5ieifd)beilage  mit  abgelochten  i)ei^en  Kortoffeln  ge- 
gebeiö. 

29.  SCßci^cr  ^oI)l.  ®er  Ko^I  mirb  fe^r  fein  gefdbnitten,  mit  einer 
gut  ge!od)ten  fauren  ©a^nefauce  ober  oud)  mit  einer  marmen  ©pedfauce 
nebft  Pfeffer  unb  ©atj  gemifd)t  unb  marme  Kartoffeln  baju  gegeben. 

5(nmer!ung.  ®er  Kot)t  ift  nur  im  §erbft  in  boHem  ©afte  ju 
©alot  tauglid),  fpäter^in  ift  er  äät)e. 

30.  (^cmifi^ter  äßintcrfalat.  3  5:beile  in  ber  ©c^ole  tüeic^  ge^ 
fod)te  Kartoffeln,  1  Xl)eit  faure  Steifet,  1  ^beil  fRot^ebeete,  1  X^eil  ein* 
gemachte  ©urfen.  5)ie§  atte§  mirb  in  feine  ©d)eiben  gefd^nitten,  mit  einer 
gut  gerüt)rten  ©auce  bon  reiditic^  Del,  etma§  faurer  @at)ne,  in  ©rmangcs 
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lung  Wlild),  @ffig,  Pfeffer  imb  80(5  oorfi(f)ttg  burrf)gemengt,  fo  bo§  bie 
©djeibeu  gau^  bleiben,  bann  angeridjtet  unb  berfelbe  mit  nid^t  ganj  ^avU 
ge!od)teu  föiern,  loeld^e  in  8  Xtieiie  gefdinitten  n^erben,  jc^rägliegenb  t)er= 
äiert.  • 

©•§  tüirb  »armer  93raten  ober  faltet  gteifd)  nnb  |>äring  bogn  ge= 
geben. 

31.  ©ttbiDienfalat.  S3on  fraufen  ©nbibien  nimmt  man  nur  bie 
gelben  $8Iätter,  bie  groben  (Stengel  loerben  entfernt,  bie  feineren  gefpalten 
unb  in  f (eine  <BtMt  gefd)nitten ;  glatte  ©nbiüien  fd)neibet  man  mit  ben 
Stielen  fein.  ®er  @alat  loirb  furj  bor  bem  9lnrid)ten  getoafd)en,  mit 
bider  @at)ne,  ober  nac^  9Jo.  1  mit  einer  gang  feingebrüdten  Martoffcl,  Oel, 
(gfftg,  @alä  unb  Pfeffer  gemifc^t,  ober  man  gibt  eine  lüarme  faure  ©aljne- 
fauce  unb  marme  ä'artoffeln  ^a^n. 

32.  Snlat  öon  römifdicm  23inbfa(at  ober  Sonimcrcnbtöten. 

9?ad)bem  bie  Stätter  gebleidjt  finb,  mirb  ber  ©atat  lüie  ©nbioien  oorge= 
rid^tet  unb  mit  einer  gleidjcn  ©auce,  unter  3»ia^  oon  SDragon  unb  einer 
feingefc^nittenen  B^uiebet,  gemifc^t. 

33.  SUxn-  über  (^-elbfalat.  ®er  ^elbfalat,  toetc^er  auf  ben  ^orn= 
fetbern  gefudjt  loirD,  ift  ber  befte;  übrigen^  ift  ber  IjoHiinbifc^e  gelbfalat 
mit  ben  fleinen  runben  83Iattern  bem  groptätterigcu  ooräujicl^cn.  Um 
it)n  milber  ju  mad^en,  oerfaftre  man  nad)  9io.  1  )öeim  ißerlefen  f(^neibe 
mon  ben  Stengel  fo  weit  ab,  ba^  bie  S3lätter  grö^tentl)cil§  einzeln  toerben, 
unb  entferne  alle  fd)(ed)ten  53(ätter.  SDann  toafdie  man  ben  ©alat  nac^ 
9io,  1,  öermenge  i^n  furj  öor  bem  9Inrid)ten  mit  bem  beftimmten  Del,. 
bann  mit  ber  ©alatfauce,  meli^e  in  5Ro.  1  (4.  9iül)ren  ber  ©auce)  mitge- 
tl)eilt  ift.  3Benn  abgetod)te  Slartoffeln  baju  gegeffen  tüerben  follen,  fo 
forge  man  für  eine  l)inreid)enb  lange  ©auce.  '^aä)htm  ber  ©alat  ange= 
rid)tet  ift,  tann  man  frifdje  (gier,  meldie  fo  getod^t  finb,  "Oa^  ha§i  2Bei§e  feft, 
bie  2)otter  aber  noc^  tüeid)  finb,  in  |)älften  ober  9?iertel  gefc^nitten,  um 
ben  9ianb  ber  ©d)üffel  legen  unb  3f{ott)ebeete  boju  geben. 

34.  SeUcricfrtlnt.  ®ie  ©eHerietnoUen  n)erben  gut  gemafc^en, 
in  SBaffer  unb  ©at^  gatir,  aber  nid)t  gu  miä)  gefodjt,  gefd)ält,  fdjled)te  unb 
l)ol5ige  %i)e\k  entfernt,  in  ©d)ciben  gefcönitten,  mit  Dd,  (Sffig,  ^-Pfeffer 
unb  @al5  gemengt  unb  bie  ©alatfd)üffel  mit  ©eüerieblältc^en  garnivt. 

©eÖeriefalat  er()ält  fic^  einige  Sage  frifd). 

35.  ^orrcefolat  toirb  mie  ©ellerief alat  gemacht,  nur  fd)neibet 
man  ben  ^orree,  ftatt  in  ©d)eiben,  foloeit  berfelbe  tuei^  ift,  in  s^ei  ginger 
breite  ©lüde, 

36.  Salat  öoii  in  ßjflß   ciugcmarfjtcn  SaJatböIjttdjcn.    ©§ 

njirb  fod)enbc§  SBaffer  barouf  gcgoffcn,  bie  33ol)uen  bleiben  eine  2Beile 
barin  fielen  unb  tüerben  bann  mit  gutem  ©alatöl,  --l^fcffer  unb  ©alj  ange* 
mengt.  Stuc^  fann  eine  ©ped-  ober  warme  ©al^nefauce  baju  gegeben 
merben. 

37.  Xamatcn=iSalat.  12  Xomaten  (Tomatoes)  merben  obge* 
5ogen  unb  in  ©c^eiben  gefi^nitten,  4  ^artgefod)te  (gier  ba^u  gegeben,  1 
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rot)e§  (St  c;ut  gefc^tagen;  1  ^{)eelöffel  @a(j,  i  X^eelöffel  Cayenne-^feffer, 
l  Xbeelöffel  3"^^^/ i  ^^il^  ®ff^9  t)urd)gemifd)t ;  bann  fe^e  man  e§  auf§ 
®i§  3Uin  ß'alttoerben,  ober  in  ©rmangelnng  beffelben  in  talte§  33runnen« 
n)affer.    3nm  ^lbj^iet}en  brüt)e  man  bie  Xonrnten  mit  fodienbem  SBaffer. 

©infadE)  mit  Qndtt  unb  tüenig  @ffig  angemact)t  jinb  fie  aud^  fe^r  ange* 
nef)m. 

xvii.    (»rtttcctt. 


A*  äöarme  unb  falte  ©aucen  ^u  gnfc^,  Steife^,  @emü[e  unb 

Kartoffeln. 

I.    äöatme   Saucen» 

1.    3m  ^lUöcmeincu. 

5)ie  ©aucen  finb  bei  einem  föffen  nictjt  aU  S^iebenjarfie  p  betrad^ten, 
fie  berbienen  bietmel}r  eine  ganj  befonbere  Seoi^tnng.  ©in  gntel  @e- 
rid)t  tüirb  huxä)  eine  fd)(ed)te  ©auce  t)erunter  ge[e^t,  anbernfoII§  ge{)oben. 

Qn  ben  ^or|d)riften  überaß  ha^  genane  S5er|ältni^  jn  bestimmen, 
h)ürbe  nirf)t  möglich  fein,  e§  mu^  ba§  5Ingenma^  unb  ber  eigne  ©efc^mocf 
gu  9tatt)e  gebogen  merben;  ^ler  im  5((tgemeiuen  einige  Söinfe: 

1.  (Scf)tt)i|en  unbi8raunmad)en  beSSJte^U.  ^a§  aJie^t 
3U  ben  Iiellen  ^raftfaucen  lüirb  fo  lange  in  bor  bürl}er  [)ei|  gcmacf)ten  S^nt- 
ter  unter  ftetem  9vül)ren  gefoi^t,  biiä  e§  fi(^  fräuft  nnbl^ebt  unb  gelbü(^  er= 
jd)eint ;  ^u  ben  braunen  (Saucen  mirb  eg  mit  Satter  gerührt,  bi§  e§  eine  f  (^öne 
braune  §arbe  erl)atten  t)öt  (jielje  I.);  33oniiIün  ober  äöaffer  rü^re  mon 
fod)enb  ^inju.  (Sine  jebe  (Sauce  mu^  mel)r  ober  n^eniger  gerunbet,  barf 
ntdjt  im  geringften  flüm^rig,  noc^  meniger  einem  äReblbrei  ät)nlic^  fein, 
imb  nad)  il)rer  S(rt  tüeber  ju  wenig  nod)  gu  otel  ©änre  baben. 

2.  ÖJemürj  unb  englijd)e  ©oja.  Stuc^  mu§  ber  Sauce  ein 
angenef)mer  (SJefc^mad  üon  ©alj,  ß^enjürj  ober  Kräutern  gegeben  tuerben, 
inbe^  barf  fein  ©emürj  ober  ä'rant  tm  ®ef(|)mac!  gu  fet)r  tjeroortreten. 
§Iu§  biefem  Ö^vnnbe  barf  auc^  bie  engüfc^e  Soja^meti^e  baju  bient,  braune 
(Saucen  imb  9iagout§  pitanter  unb  gemürjreidjer  p  mad)en,  nur  t^eetöffel* 
meife  angemanbt  merben ;  etma§  §n  oiel  oerbirbt  bie  gan^e  Sauce,  toeld^e 
bei  rii^tigem  ^erf)ältni^  fel)r  an  Sß5ü()(gefd)macf  geminnt.  2öenn  §u  t)etlen 
Saucen  ä)Za^fatuelfen  angeloanbt  werben,  fo  entferne  mon  borJier  bie  barin 
befinblictjen  R^öpfi^en,  ba  fotd^e  eine  bunfle  gärbung  bemirfen. 

3.  S  i  e  b  i  g  §  g  I  e  i  f  dj  e  £  t  r  a  f  t.  SDie  befte  SiJiirje  einer  @ouce  ift 
^roft.  Um  ba,  mo  fie  fe^lt,  nac^jutielfen,  ober  rafd^  eine  gute  ^roftfouce 
§u  bereiten,  ift  Siebig^  ^(eifd)ej:tra!t  ein  unfcfiä^bare»  ajJittel.  @»  bebarf 
hei  einer  fertigen  ©nuce  nur  ber  ®urd)mifc^ung  einer  großen  ober  !(eine=^ 
ren  a)ZeJferf.pit,e  biefcS  @j:trafte§,  um  ben  S^ved  auf§  33efte  ju  erfüllen. 
,^nbe^  t)üte  man  fi^  oor  nad)gemac^ten  gabrüaten. 
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4.  ?(6rüf)ren  mitSöutter  unb  ©tbottern.  (Saucen, 
too^u  iöutter  gebraud)t  mirb,  lüerben  baburdj  rimber  unb  milber,  bo^ 
5ute|t  rot)e  iöutter  tlieilweife  burcf)  bte  fertige  Sauce  gerü()rt  mirb.  @oä 
biefelbe  mit  ©ibottern  abgerül)rt  merben,  f'o  geict)e()e  bie^  g(eidjfall§  er[t 
beim  5lnricf)ten,  ba  bie  Sauce,  auf  bem  geuer  mit  ©ibotteru  in  SSerbiu^ 
bung  gebra(i)t,  gerinnen  hJürbe.  Um  bie»  gäujlicf)  ju  Oermeiben,  rülire 
man  ju  1  (Sibotter  eine  fleiue  SOiefferfpi^e  mtiji  unb  4  ©^löffel  oott  !arte§ 
SBaffer,  gebe  unter  ftetem  9tüt)ren  narf)  unb  nacf)  etmaS  Sauce  ba^u  unb 
gie^e  btc§  atsbauu  ^u  ber  fodjenben  Sauce,  inbem  man  fie  gut  burd)rü^rt. 

2.  iomateu  (Tomatoes)  bei  bev  3(cijd)fu)jpe  ju  ficbcit.  2)ie 
jTomateu  löerDen  auöeiuanbergebogeu,  mit  eima»  (51eifd)brü^e  tüeid) 
gefod)t,  burd)gefd)(ageu  unb  in  einer  ©auciere  feröirt,  bamit  mau  baöon 
nac^  ^öeiieben  jur  Suppe  nef)men  !ann,  Joenn  biefetbe  angenefim  fäuerli^ 
gemüutdjt  mirb. 

3.  (>jetorf)te  ioumtcn.  9J?an  fc^äle  bic  Xomalen,  fc^neibe  fie  in 
ber  SJiitte  burd)  unb  brurfe  ben  Saamen  I)erau§.  Xann  lege  man  fie  of)ne 
2Boffer  in  einen  Xopf  unb  gebe  rott)eu  ^^feffer  unb  Sal,^  nad)  (5)ef^matf 
'Oap,  ebenfo  etttja^  geriebene^  SBeif^brob  unb  etina^  gefto^ene  9)iu§fat- 
btüte..  ^an  laffe  fie  über  einem  fc^madien  geuer  laugfam  p  einem  S3rei 
ein!oci)en. 

4.  JörauttC  Rraftfaucc.  9)ian  ntac^t  mit  S3utter  eine  ge^ocfte 
^mtebel  nebft  d)tei)l  braun,  mo^u  bie  SSutter  üorl)er  gebrannt  fein  mu§, 
gibt  {)iu§u:  1  gelbe  SBur^el,  i '^eterfitienmurjel,  SDragon,  etmaS  9klfen, 
^fefferförner,  1  Sorbeerblatt,  unb  tjat  foldje»  eine  SÜeite  gefc^mort,  fo 
gebe  man  fod)enbe»  ifiSaffer  I)iup  unb  laffe  bie§  aüc»'  1  Stunbe  todben, 
reibe  e§  burc^  ein  Sieb,  bringe  e§  micber  gum  Ä'üd)en,  rubre  fo  oiel 
gteifd^eiiratt  burd),  aU  ju  einer  träftigen  Sauce  uöttjig  ift,  unb  gebe  it)r 
einen  ©cfcbmarf  üdu  ^iti^t'nenfaft.  ^m  übrigen  föunen  Sl'apern  ober  fein 
gff)arfte  (Sarbelleu  binjugegebeu  merbcn. 

5.  3Bctf5C  ,^n*rtft)aucc.  Sft  wk  bie  üorbergebenbe,  jebocl  mit 
meiBgebrauutem  9}iet)l  ju  bereiten;  bic  yielfen  bleiben  mcg. 

6.  5luftenifauce.  äJian  mac^e  t»on  ben  ?luftern  bie  fogeuonnten 
Sorte,  laffe  legiere  mit  einigen  üi'oruern  gröblich  gefto^enem  meinen 
Pfeffer  unb  einem  Sorberblctt  in  häftiger  53ouilIon  auöfodjcn  unb  gebe 
fie  bur^  ein  Sieb.  ®oun  mad)e  mau  Mt^l  in  reidjlic^  Butter  trauiS 
(fie^e  unter  I.  9}ief)(  §u  fdjtüi^en),  rüljre  baju  bie  bemerfte  ^raftbvülje, 
9?iu§fat,  ein  (^ia^  Söetn,  Saft  einer  ßitroue  unb  füge  beim  3(nricl)ten  bie 
^luftern  mit  if)rer  faltigen  glüffigfeit  binju,  foioie  aucb  ba§  üiellei(^t  nocl) 
fe^lenbe  Salj.  Tlan  lege  bie  ?luftern  in  bie  fertige  Sauce;  Ä^O(^en  mad)t 
fie  t)art.  ®icfelbe  mirb  mit  1—2  (libottern  abgerübrt.  25  Stücf  Stuftern 
reid^en  l)in  für  (J— 8  '»jSerfonen. 

7.  ©clbc  .^^a^crujöucc  .^u  yaf()§  unb  öccfjt.  i  SB^öffel  9Jlel)I 
merbe  mit  enoa-ä  ajaffer  äerrüljrr,  t)iuju  gegeben:  i—J  Unart  iöouitlon, 
3  3itronenfd)ciben,  bie  Sl'erne  entfernt,  etiua§  feingeftof3ene  ^JJZuötatblüte, 
unb  bieg  u-.ttcr  ftetem  9iüf)ren  ^um  ä'odjeii  gebradjt.  jDanu  gebe  man 
^  %a\]e  ft\-ipcru  Ijin3u,  rüt)re,  ot)ne  bie  Sauce  ferner  fod^en  ^u  taffeu, 
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i  ^funb  reinfc^medenbe  $8utter  t£)eiÜDeife  hinein,  §ief)e  bie  (Sauce,  tüeld^e 
getriöl)ntiii)  burd)  bie  S3utter  ba§  nöti)ige  @alj  ert)ölt  unb  bidlicö  fein 
mu^,  mit  3  (Sibottern  ah  unb  richte  fie  rec^t  t)ei^  über  unb  gu  bem  gifd^  an 

8.  ^ct^tfaiice  mit  f aurer  ©o^nc.  2Jlan  nimmt  ein  reichliches 
@tücf  Butter,  iüenbet  e§  in  93ief)l  um,  rü^rt  fiinju  4  ©ibotter  unb  3 
g^töffel  jauren  giat)m,  ferner  foöiel  SSouitton  mit  etroa^  ^ed^tmoffer  ber* 
mifc()t,  ba§  bie  (Sauce  rec^t  fämig  bleibt  unb  toür^t  fie  mit  Saft  einer 
l)alben  Bitrone,  au^  nac^  ^eikUn  mit  etroaS  aJiuSfat.  Unter  beftän* 
bigem  3fiül)ren  bringe  man  bie§  alte§  eben  jum  Stuffo^en. 

9.  aSci^e  Sorbelicttfoucc.    Tlan  foctjt  bie  ©röten  öcn  beniemgen 

Sorbetten,  ttjei^e  ju  biefer  Sauce  gebraucht  werben  follen,  gibt  tjinju: 
etn)a§  grobgeftolenen  meinen  Pfeffer  unb  5ReIten)3feffer,  1—2  Sorberblät^ 
ter,  ein  menig  ßitronenfcfiale  unb  fräftige  S3ouiIIon,  n)eld)e  oon  5Ieifc^= 
abfaü  ge!o(^t  fein  faun.  ®ann  fd)mit^e  man  einige  ge^adte  Sd^alotten 
ober  ß'miebeln  in  S3utter,  laffe  1—2  Söffet  Tltijl  barin  gelb  merben, 
3errüt)re  ba§  3Re^(  mit  ber  fod)enben  S3rüf)e  unb  ftreidie  fie  bur^  ein 
feinc'^  Sieb.  ®arnacf)  bringe  man  bie  Sauce  jum  @od)en,  mürge  fie  mit 
Sarbeüenbutter  ober  einigen  Sarbeüen,  meiere  mit  33utter  (fie]^e  I.  ^o. 
22)  feiu  get)adt  tüerben,  ^itronenfaft,  i— 1  (^(a§  n)ei§en  Söein,  etma§ 
feingefto^ener  ^Oflu^fatbUite,  unb  rüt;re  bie  Sauce  mit  1 — 2  rec^t  frifc^en 
©ibottern  unb  einem  Stüdd^en  frifd)er  rof)er  S3utter  ah. 

3t  n  m  e  r  f  u  ng.  ®ay  '^bfo^en  ber  ©röten  erfe^t  einige  Sarbetten. 
2)ie  Sauce  mu^  ftarf  gebunben  fein. 

10.  ^ärtnö§frtucc.  (Stu  in  aJiilc^  gemöfferter  §öring  wirb  fein 
getiadt.  ®ann  fc^tDi|t  man  einige  feinge^adte  Schalotten  ober  ßtoiebeln 
in  ^^utter,  (öfjt  barin  1—2  Söffe!  ajie^t  gelb  toerben  unb  rüt)rt  fo  üie( 
2Baffer  t)in,^u,  ha^  e»  eine  re(^t  fömige  Sauce  toerbe.  2)ie  Sauce  lö^t 
man  mit  etwaS  Pfeffer,  1  Sorberblatt,  2—3  ßitroueufc^eiben  ober  wenig 
gffig  foc^en  unb  rü^rt  fie  mit  etmaS  5Ieifd^e;ctraft,  1-2  ©ibottern  unb 
einem  Stüd  roI)er  Butter  ab.-ßu  gifct)  unb  g(eifct). 

11.  8aucc  Dou  frifdjcn  (Surfen.  9Jian  fd)ölt  frifc^e  @ur!en, 
tfieilt  fie  in  jiüei  i>älften,  nimmt  bas  Sterngetjöufe  mit  einem  filbernen 
(Sßlöffet  ^erau§  unb  fct)neibet  fie  in  SBiirfel.  Sie  werben  in  5Ieifct)brüt)e 
mit  S'ffig,  Sdialotten,  in  S3utter  gelb  gebratenem  aJiet)l,  @al§  unb  einem 
Sorberblatt  wetc^  getoct)t  unb  ju  Sl^alb^  unb  ^ammelfleifc^  gegeben.  gatt§ 
man  tleine  Zwiebeln,  meldie  mit  Aragon  unb  ®itt  eingemad)t  finb,  üor= 
rätl)ig  t)at,  fo  gebe  man  einen  5;^eil  berfelben  mit  ^miebeleffig  ^inju  unb 
laffe  fie  in  ber  Sauce  l)alb  tneict)  n^erben;  bie  bcmerften  Sd)alotten  unb 
@ffig  bleiben  bann  ioeg.    ©rftere  berairten  einen  öorjügliclien  @efci)mad. 

12.  ^oUänbifdie  Sauce.  3  gtbotter  unb  l  Xlieelöffet  feine§ 
aRet)l  werben  mit  i  Quart  Söaffer  glott  gerührt,  mit  9}iugfatblüte  ober 
Äuätatnufe  gemurrt,  unter  beftönbigem  9tü^ren  bi§  üor§  Sl'odien  gebrod^t 
unb  xa\ä)  oom  geuer  genommen.  ®ann  mirb  i  ^iunb  Sutter  unb  etma§ 
gffig  gut  burd)gerül)rt.  ^e  nac^bem  man  biefe  Sauce  gebrouctien  Witt, 
!ann  man  Lüftern,  geiiadte  Sarbetten,  kapern  unb  Senf  ^in^ugeben. 
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13.  ©arnclcu'  (©ranat=)  Sauce  ?(n  öcr|'rf)tcbcncn  ^Ifift^cn, 
bcfonber^  ,^u  iÄCcjuiiflcn,  Stciu=  unb  Xurbutt.  üJlan  fc^iüit^t  i 
©Blöffel  a)Zet)t  mit  frifd)ei-  iöuiUi:  gelb,  rüt}rt  i  Cuart  S3ouiaon,  3itro= 
nenfaft  lutb  9J?u§fatbIiite,  tücnn  e§>  fod^t,  i  ^funb  Butter,  einen  guten 
^I)eil  abgeformter  unb  au§gef(i)älter  ©arnelen  ^injii,  nimmt  barauf  bie 
©auce  jd^neü  Dom  geuer  unb  rüf)rt  fie  mit  2  ©ibottern  ab. 

2lnm  e  r  f  u  n  g.  2)ie  ©arnelen  bürfen  nic^t  fod)en,  tüeil  fie  baburd^ 
'  f)art  tperben. 

14.  SlrcbSfaucc  511  feinem  5ii^.  SBirb  gemadjt  narf)  üorI)er- 
9e{)enber  $8ori"d)ritt  mit  Ä'reb^butter.  Statt  ber  ®arne(en  net)me  mau 
Jftreb§ici)män5e. 

15.  .^"»olftcinifdje  ober  3:rot)emünber  Sauce,  befonberS  ^u 
^orid)  unb  anbereu  Seefifd)cn.  ''Man  rcd)ne  ouf  bie  ^erfon  1  lln^e 
gut  au§gemafd)ene  iöutter  unb  eine  reid)Iid)e  ÜKefferfl^ilH'  Mc^l  Sefeterc» 
Idfet  man  in  ber  S3utter  Ijei^  merben,  rüf)rt  |  ^ifdimaffer  unb  i  SBeifiiucin 
über  fo  t)iel  fod)enbe  93oui[lon  tiinjn,  baf5  e§  eine  gebunbene  ©ance  merb?, 
gibt  9)?uöfatnu§  unb  etU'a§  iöeifscn  feingeftofienen  'j|5fcftcr  Ijin^u,  aud)  ba^ 
DieIIeid)t  nod)  fe^lenbe  ©nl^,  rübi't  bie  ©auce  bi§  üorm  äod)en,  nimmt  fie 
bann  'öom  geuer,  mifc^t  nod)  ein  ©tue!  rol)e  83utter  unb  etroaS  ^itronen^ 
faft  burd),  rütjrt  bie  ©auce  nac^  beheben  mit  einem  (Sibotier  ab  unö  riditet 
fie  fogleic^  an. 

IG.  Säd)ftf(^e  t5rtfd)fauce.  aJJan  lä^t  a)ZeI)I  in  ^Butter  lrau§ 
iperben,  gibt  etma^  feinget)arfte  ©djalotten,  gifdjbrülie— boc^  nidjt  gu  üiel, 
bomit  bie  ©auce  nic^t  faltig  merbe,— etmag  meinen  graujtücin,  3itronen= 
fcfieiben,  reidjlic^  ©enf,  menig  SBeineffig,  nad)  belieben  and)  etmag  ^urfer 
^tnju,  Iä§t  bie  ©auce  ein  menig  langfam  fo^en  uno  rül)rt  öor  bem 
5{uricl)ten  nod)  ein  reic^(i(^  ©tüd  33utter  burd),  moran  I)ierbei  nid)t  gespart 
werben  barf, 

17.  üöutter  ,iu  i^-ifrf)  unb  S^artoffeln.  ©§  barf  biefe  nur  5er= 
ge^en  unb  i)eif3  toerben,  uid)t  !od)cn. 

Ober:  @§  Juirb  bie  ^älfte  ber  beftimmtcn  S3utter  in  etft)a§  9}ie^I 
umgebrej[)t;  ift  fie  fd^tüo^  gefaljcn,  mit  einem  2:f)ci{  gifdjjüojfer,  mo 
nictit,  mit  Söaffer  jum  Sodjcn  gebrad)t,  bie  anbere  .f^älfte  ber  ^^utter, 
nadibeni  bie  ©auce  öom  gcuer  genommen,  tiin^u  gegeben  unb  mit  1  (Jiöot^ 
ter  abgerüi)rt. 

18.  Scuffauce  jn  j^-ifd).  ©in  reid)Iicf)e§  ©tüd  93utter,  einige 
©Bföffel  ©euf,  ^olb  5-ifd}roaf|er,  ^alb  SBaffer,  tuerben  mit  1—2  3:{)eelöffel 
©tärfe,  lüeldie  mit  etma§  faltem  SBaffer  aufgeli3ft  luirb,  gefod)t,  mit 
1  (Sibotter  unb  einem  ©tüd  rol)er  58utter  abgcrüf)rt. 

19.  Senffance  für  tcn  fiew)ö{)nlicf)en  Xift^  3U  ^-ifdj  unb 
ß;artoffeln,  aur^  über  (^ier  au,^urid)teu.  Man  laffe  gmei  äBiUnu^ 
bid  Siiereufett,  nad)  I.  9to.  54  zubereitet,  fd)mel5en,  rü[)re  einen  ge[trid)e= 
neu  @fj(öffet  9JieI)(  unb  barnad)  fo  öiel  fod^enbeS  2Baffer  Ijinju,  ha^  e^ 
eine  red)t  gebunbene  ©auce  tüerbe,  unb  loffe  fie  mit  etmaö  ©al^  einige 
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3)linuten  fodjen.    ^ann  lüevbe  fie  öom  geuer  genommen,  ein  @i  bic! 
Sutter  nnb  einige  @|Iöffet  6enf  burdjgerütjrt. 

20.  Seuffauce  jn  Su^peiifleifj^.  l  fleiner  2:l)eetöffel  öott 
9Jiet)I,  2  (gibotter,  1  (ä^Iöffel  Bucfer,  3  Söffet  @enf,  U  2:affe  SSaffer, 
(gffig  nad)  ©efdjmacf  unb  ein  ©tict)  83utter.  S)ie§  atteS  h?irb  unter  beftän^ 
bigem  giüljren  eben  "burdigefod;)!. 

21.  Saucram^ferfaiicc  ^n  loeitfiUtfKttt  Wx]^  «nb  Su^^jcn» 
flcift^.  9Jian  nei)me  eine  ^anlüoll  junger  @aueram)3fert>Iätter,  njofdie 
unb  fineibe  fie  ein,  bann  fd)iüii3e  man  in  i  @i  bid  S3utter  einen  get)äuften 
e^töffel  Wd)i  gelb,  gebe  ben  ©aueram|3fer  baju,  rü^re  i£)n,  bi§  berfelbe 
rveiä)  gemorben,  tüa§  nur  einige  ajJinuten  bauert,  unb  gie^e  unter  ftetem 
9iüt)ren  fo  öiel  gteifd)brüt)e  Eiiiiju,  ot§  ju  einer  fämigen  ©auce  nötljig  ift, 
h)ür5e  fie  mit  SQiuäfatnufe  unb  ©als  unb  rül)re  bie  ©nuce,  wenn  fie  fod)t, 
mit  noc^  eben  fo  üiel  iöutter  unb  1—2  ©ibottern  ober  mit  1—2  @|Iöffel 
bider  faurer  ©atme  ab. 

22.  ©efod)tc  9)lceiTettiöfaucc  ju  Su^^cnfleifc^.  S)er  9Keer= 
rettig  mirb  gerieben.  Unteröejj  tvlxh  gleifc^brüfie  mit  etma§  (gffig, 
äRuöfat,  einem  ©tüdc^en  ßuder,  @al,^,  ^Butter  unb  gefto^enem  ^miebad 
gefod)t  unb  ber  9}ieerrettig  burd)gerüf)rt.  ®ie  ©auce  mu|  fet)r  bid  fein. 
9Jtan  gibt  fie  ^u  gefod)tem  9iinbfleifd),  ^atbflcifc^,  and)  fRauc^fleifc^. 

23.  ^Jgcteifiltcniaucc,  foU)ol)I  ju  ©upv^nftcifc^,  al§  anä^  über 
Kartoffeln  aUjJuridjicu.  geine§  9iierenfett  unb  SOict)(  merben  §u)ammen 
gefirnißt,  SBaffer  ober  gteifc^brül)e  nad)  belieben  unb  @a(§  h%u  gegeben, 
nac^  bem  ®urd)!oc^en  ein  reid)ad)e§  ©tüd  frifdie  83utter,  feingetiadte 
^eterfitie  unb  etmag  gleifc^egtratt  burd)gerül)rt. 

24.  ^raßonfoucc  gu  Su^penfleifc^.  SBirb  mie  ^eterflüenfauce 
gemacht,  ftatt  ^^'eterfiüe  mirb  SDragon  genommen  unb  bie  (gauce  mit  etma^ 
3itronenfaft  ober  ©ffig  unb  1—2  (Sibottern  abgerütirt. 

25.  9{otI)C  SBeiufaucc  mit  9tofiuen,  sunt  ^urdiftotjcn  tion  C^= 
fenfleifd),  fanrcn  9ioUcn  unb  ^itnbfktfd).  2  e^löffcl  mii  mel^i  merben 
mit  einem  (Btid)  frifdier  SSutter  gebräunt,  mit  fod)enber  ßungenbrü^e  ober 
SSaffer  abgerüt)rt,  ba^u  gut  2  Ungen  fRofinen,  1  2:offe  Stot^mem,  3itro= 
nenfaft  ober  etn)a§  @ffig,  ßitronenfdjale,  Smn^fatbüite,  einige  geftofeene 
Steifen,  ettoaS  ßuder  unb  ©alj.  S)ie  ganje  ober  in  ®d)eiben  gefc^nittene 
3unge  tt)irb  in  biefer  «Sauce  fo  lange  geftoot,  bi§  bie  9^ofinen  tüeid)  gen)or= 
ben  finb,  bann  gebe  man  eine  reid)üd}e  SO^efferfpi^e  gleifd^egtraft  binju, 
tüoburi^  bie  (Sauce  fe'^r  an  ©efc^mad  unb  garbe  getüinnt. 

26.  5Koftncnfauce  auf  anbcrc  5(rt,  öeforf)tc§  ^tnbfietfi!^  barin 
5U  ftoDen.  SDian  laffe  eine  Söallnu^  bid  feinet  üliierenfett  l)ei^  merben, 
moc^e  barin  eine  fein  gefc^nittene  ßmiebel  unb  12  Söffet  äRe!)t  bräunti^, 
rüt)re  foId)e§  mit  toc^enbem  SBaffer  ju  einer  gebunbeneu  Sauce,  gebe  etroa§ 
geftofeene  Sietfen,  S^eüenpfeffer,  ©atj,  reict)ti$  fRofinen  unb  in  ffeine  2Bür- 
fet  gefd)nittene  eingemachte  (Surfen  tiinju,  taffe  bie  Slofinen  tuei^  foc^en 
unb  rü^re  eine  tleinigfeit  3uder  ober  Sirup  nebft  einer  reichlichen  SJlef* 
ferfpi^e  gteifdiegtraft  burc^.  ^arin  taffe  man  ba§  in  ScJ)eiben  gefcJmittene 
gtinb^eifc^  10—15  SJlinuten  langfam  ftoöen. 
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27.  Jlöcifje  Srtucc,  Cdjjciijuuoc  uiib  ficforfjtc^S  ^iinbflclfd)  bnrhi 
JU  ftoöcit.  Slian  laffe  einige  !Ieiti  gefdjnittenc  ^tuie^t-'^n  ""b  9^el}(  in 
reid)lid)  ©ittter  gelb  j(^tüit3en,  rü()re  baju  öon  bev  fräftigen  iörü^e,  tüorin 
bie  Bunge  ioeid)  gefod)t  ift,  1— -2  ÖorberMätter,  etiüa^  gefto^enen  tcei^en 
Pfeffer,  sri^u^fat  uttb  ein  ©lag  tuei^en  S33em  ober  abgc)d)ä(te  in  feine  SBür* 
fei  gef(^nittcne  eingeniad)te  ©urfen, 

^n  biefer  Sauce  loffe  man  bie  re(^t  meid)  gefod)te,  abgejogene,  in 
@d)eiben  gefd)nittene  Bw^gc  i  ©tunbe  frf)mDren,  riif)vc  beun  'ilnrid)ten  bie 
©auce  burc^  ein  6icb  unb  mit  einem  ©iboiter  ab. 

28.  Sauce  JU  .^'olbrtfoiJf.  Tlan  läfet  einige  @d)Qlotten  ober  2 
Blüiebein  in  gelbbraun  gemorbener  93utter  bräunen,  bc§gleid}en  2  (gfjlöffet 
yRdjl,  riitjrt  bieg  mit  j?albfleijd)brü^e  unb  fodjenbem  2ijafi'cr  gii  einer  ge- 
bunbenen  @ouce  unb  (ä^t  fie  mit  2  äRöfiren,  ^eterfilientüurjcl,  1  Sorber- 
bfatt,  etrt)a§  (Jat)enne^feffer  unb  3iti'onenfd}ale  i  (Stunbe  !od^en,  ®ann 
reibt  man  fte  burc^  ein  Sieb,  fügt  einige  Bitronenfc^eiben,  (gffig,  ettroS 
3uder  unb  Salj  iiinju,  (ii^t  fie  lochen  unb  rübrt  bann  einen  ffeinen  X^ee- 
löffel  gleifd)c?:tra!t,  ein  ©tuet  Söutter  unb  ein  ©lag  2}?abeira,  ober  i  üuart 
meinen  (yran^iuein,  ober  auc^  nad)  5öelieben  etroag  englifdje  Soja  bur(^, 

29.  ^iiuf  fiubcrc  5(rt.  MeU  tüirb  in  brauugemad)ter  33utter  ge= 
bräunt,  mit  foc^enbem  21'affer  abgerüt)rt  unb  mit  tuei^em  'tjßfeffer,  Senf, 
etlüag  B^t'^^'-'r  ^^^^^  '^xi']e  ©aiiennebfcffer,  fteingefiadten  Xrüffeln  ober 
(£^am^ignon§,  ober  in  (Ermangelung  berfelben  mit  einer  eingemaditen  ab- 
gefd)ä(ten  unb  ju  feinen  SSürfetn  gefd)nittenen  ®urte  eine  SBeile  gefoc^t 
unb  etiüa§  g(eifd)ejtraft  burcbgerübrt. 

30.  Sauce  au  eiuem  SuppeuI)uI)U.  SRan  taffe  2  2f)eelöffe(  bom 
feinften  M?l-)[  mit  einem  Stüd  frifdjer  Söutter  an^ieJien,  gebe  baju  i  Quart 
fräftige  öüt)'^er^33oui(Ion,  SOiuSfat,  etJnag  B^^^^onenfaft  iinb  Sal^,  laffe  bie 
Sauce  fod)en  unb  rüf)re  fie  mit  3  (gibottern  unb  einem  Stiicf  frifdier  ^^ut* 
ter  ab.  Tlan  fann  ben  (Sibottern  1  3;t)ee(öffel  fe^r  fcingebacftcr  ^^eter- 
fi(ie  beimififjcn,  ober  and)  1  -  li  @§Iöffet  Stapern  I)in5ufügen.  5)ie  Sauce 
mu^  fo  gebunben  fein,  bafe  fie  am  gieifc^e  i)äugen  bleibt.  —  ^-^inrei^enb 
für  G  *'ßerfonen. 

31.  Souce  jum  23(umcnfoI)(.  9J?an  laffe  frifcfie  Söuttcr  mit  i 
öfälöffel  üoll  9}Je^(  etma§  nuäiel^en,  gebe  frifd)e  SU^ild)  ober  ^-öouiüon,  je 
nacf)bem  man  bie  Sauce  liebt,  nod)  ein  Stücf  iöulter,  SJiugfatnuft  unb  Salj 
ilinju  unb  rüi)re  fie  ntit  1 — 2  Sibottern  ab.    2)ie  Sauce  mu^  birfli(^  fein. 

32.  S^arfielfaucc.  9}ian  ne^me  für  4  ^serfonen  2  (gtbotter  unb 
einen  geljäuften  5;beelöffel  Tle^i,  rüf)re  2  (gfelöffel  füfee  Sa^ue  unb  i  Cuart 
Spargelbrü^e,  faflg  folc^e  nic{)t  im  minbeften  bitter  ift,  anbernfatig  Söaffer 
flinju,  gebe  9)iu§fatnuf}  unb  fo  öiel  B^tronenfäure  ober  SSeineffig,  bafs  bie 
Sauce  einen  ©ef(^mad  baüon  erbält,  unb  1  i^')afelnu§  bid  :^ndcx  ba§u, 
fc^lage  bie  Sauce  über  rafd)cm  geuer  mit  einem  Sdjaumbefen  big  öorm 
^'od)en,  neljme  fie  üom  geucr,  rubre  ein  ®i  bie!  gute  Butter  burcf)  unb 
giefee  fie  fetinett  in  eine  Sauciere.  SRöd)te  bie  Sauce  öon  ber  Sutter  nid)t 
faltig  genug  fein,  fo  füge  man  eine  Sl^leinigfett  Salj  Ijinäu.  ^ie  Sauce 
mu^,  gleich  ber  üorigen,  bidlicf)  fein. 
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33.  5luf  anbete  5lrt.  gür  4  ^er Jonen  2  ©ibotter,  1  ©pffel 
bi(f e  faure  @a()ne,  ober  nicf)t  ganj  i  (S^Iöffel  SSJ^ei)!,  2  SBatInu§  bid  SSutter, 
etmaS  9[)?u§fot,  reid)Iicf)  li  Xaffe  ©pargeliooffer.  t)ie§  oHeS  tt)trb  Bi§  pm 
£oc^en  ftarf  geriU)rt.  ©oEte  bie  ©ouce  p  bid  Jöerben,  jo  lann  man  mit 
etiraS  9Jiet)Imaffer  na^fjelfen. 

34.  Saure  ßierjaucc  mit  Waid)  gu  ©atatbüfjui^en.    ($§  lüerben 

2  eibotter  tiebjt  2  Xt)eelöffcl  aKeljl  mit  i  Ouart  frifdjer  5RiI(^  ongerüfirt, 
ein  fel)r  reiifiti^ier  @tic^  frifdje  $8utter,  ajjugfatnu^  nnb  fo  öiel  @ffig  baju 
gegeben,  bo^  bie  (Souce  einen  jäuerüdien  ®eid)mad  erljäft,  nnb  über  f^ener 
bis  üorm  ^odjen  mit  einem  8d)annibefen  ftar!  gefdjlagen.  Sollte  bie 
Sßutter  fdiraad)  gefallen  fein,  jo  rül)rt  man  no^  ein  menig  "@al§  burd). 
gür  3—4  ^erfonen  t)inreid)enb. 

35.  §eine  gmieBclfauce.  3«  Jß^cni  fiefüd)tett  f^-leifrf)  :t)afjettb; 
and}  über  Kartoffeln  anjurtdjtcn.  9D^an  laffe  etma  4  in  323ürfel  ge> 
jc^nittene  3iüiebeln  mit  einem  ©tüdc^en  9Herenfett  gelb  merben,  gebe  einen 
(S^IöffelL  Wti)l  Ijinju  nnb  rüt)re,  fobatb  ba§  SJJebl  \\ä)  ^ebt  nnb  frau§  ge- 
h)orben,  fo  t)iel  Söaffer  tjinjn,  al§  §u  einer  gebundenen  @ance  erforberlid) 
ift,  laffe  fie  eine  9i3ei(e  langfam  t'od)en  nnb  ftrei^e  fte  burc^  ein  @ieb. 
2)ann  bringe  man  biefelbe  mit  feingeftoJ3ener  aJiuSfatblüte  nnb  @alj  no(^= 
mal§  äum  ^'od)en,  neljme  bie  ©ance  üom  'j^mcx  unb  rüt)re  fie  mit  einem 
©tiid  frifd)er  Söutter,  einer  großen  9}lefferipi|e  gleifdjcgtraft  unb  einem 
(gibotter  ah. 

36.  33ranne  ^wtebelfauce  mit  ®t)e(f  pi  Kartoffeln.  ©§  wirb 
©ped  in  Keine  SSürfel  gefd)nitten  unb  longjam  gelb  gebraten,  mät)renb  oft 
bartu  gerührt  merben  muß;  bann  merben  red)t  öieie  ßmiebetn,  ebenfalls 
in  flcine  SBürfel  geschnitten,  bagn  gegeben,  unb  menn  and)  biefe  gebräunt 
finb,  merben  t)er^öltni§mäf;ig  1—2  iSfe^öffel  9JieIj(  eine  SBeüe  barin  burd)= 
gerüljrt,  gffig,  SBaffer  unb  ©alj  naci^  Ö^efi^nmd  Ijin^ufügt  unb  bie  ©auce 
gut  burd)gelod)t. 

37.  CKÜe  ^UJicbetfaucc  mit  8^crf  ,pi  Kartoffeln.  S«  2öür= 
fet  gefc^nittener  ©pedmirb  langfam  auSgelaffen,  93iel)l  barin  gelb  gefd)tüt^t 
unb  fof^enbeS  Söaffer  Ijin^u  gerüi)rt.  ®ann  merben  reic^Ii^  in  SBürfel 
gefc^nittene  ^i^iebeln  barin  \miä)  gefodit  unb  anlegt  ©alj,  etma§  Pfeffer 
unb  effig  I)insu  gefügt. 

Slnmerfung.  ®iefe  ©auce  erforbert  luenig  ^^-ett  unb  fagt  ju* 
gleid)  einem  nid)t  ftarfen  9Jiagen  meJ)r  gu,  aU  bie  öorf)ergc^enbe. 

38.  S^Jcrffauce  pim  Salat,  ^n  SBürfel  gefdjuittener  unb  gelb- 
braun gebratener  ©ped  tüirb  mit  2  ©ibottern,  1  Söffet  SDte^I,  4—5  Söffet 
(gffig,  etma§  SBaffer  unb  ©alj  angerührt  unb  unter  fortmäfirenbem  9iü()' 
ren  ju  einer  redjt  gebunbenen  ©auce  gefod)t. 

39.  Sirni)fauce  3nm  Salat  nnb  l^-leif^.  ajlan  net)me  ^ierju 
33utter,  aufgebratenen  ©ped  ober  anbere§  gute^  gett,  fd)mi|e  2  g^Iöffet 
3JZet)l  barin  gelb,  gerrübre  e§  mit  fcc^enbem  SBaffer  gn  einer  glatten  run- 
ben  ©auce,  gebe  fo  üiel  @jfxg,  ©irnp,  ©alj  unb  Pfeffer  tiinju,  ba^  bie 
©auce  einen  füö^fäuerlid)en  i^ifanten  Öiefdimad  er^lt.    SSünfd)t  man 
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S(eijcf)  barin  aiifäiiftoöen,  fo  füge  man  norf)  gnt  2  Un^^en  ®orintf)en,  -t 
Sorbcrbliitter  unb  8  <Stürf  feingefto^ene  9Jeifen  Ijinju. 

'ä  n  m  e  r  f  u  n  g.  %nd)  fann  man  jn  bieder  ©auce,  melrf)en  3uiecf  fie 
anrf)  l)a[ien  möge,  1—2  feingefdjnittcne  ^^tebefn  in  ^ctt  fdjmorcn  nnb 
bann  ha^  SOZeljl  {)in5ufügen. 

IL     ^ttlte  eaucciu 

40.  ®aucc  ^tcmoutabc.  2  gro^e  geriebene  Bmiebern,  3  I)artge= 
föchte  nnb  feingeriebene  (gibotter,  8  Sljeelöffel  @enf,  4  (S^Iöffel  feinci^ 
Oci,  1  (g^lijffel  3ncfer,  i  Ouart  SBeineffig,  lueifeer  '»:|5feffer  nnb  <Bai^,  mdi 
SsBeHeben  ouc^  3—4  8tücf  gcfiacfte  8arbeüen.  S)ie§  atle§  iyirb  eine  Sßeile 
gerüfirt,  ntc^t  gefodit,  fdjar'f  bnrc^  ein  @ieb  gerieben,  tt)o  aBbann  aud^  ka-- 
pern  fjinjngefügt  loerben  fönnen. 

2)ie  Sance  pafst  ju  jebem  falten  ?^ifcf),  S3raten  unb  ^;)5öfe(f(eifc^, 

41.  Srtucc  5iJki)oniiaifc  ju  f altem  ^-ifd)  unb  (Geflügel,  an6;^ 
t^-ifd)=  unb  (^eflüöetfnlat  bannt  anjumcuöcu.  i)io.  1.  ajJan  nimmt 
bie  (Sibotter  üon  3  gan^  (jart  getorfiten  @ieru  unb  1  frijd)e§  rolje»  (gibotter, 
reibt  fie  mit  2  5:f)ee(öffel  gutem  Senf,  1—2  ^Ijeelöffel  ßucfer,  1  St)ee(ö_ffet 
»od  geriebener  @d)alotten,  Sal^,  rei(itid,i  einer  ä}iefferfpitje  n)ei^em  Pfeffer 
unb  bem  @aft  einer  Zitrone  ober  etma^^  SBcineffig  fo  °fein  mie  JÖutter, 
gibt  bann  unter  fortttJäf)renbem  9^ü{}ven  tropfenioeiä  -^  Clnart  ^ro= 
ücnceöl  Ijin^n,  unb  tüenn  bie§  öerrütjrt  ift,  nac^  nnb  nad)  eine  Xaffe 
träftige  gleif'^ei-traft^^DUißon  nnb  noc^  fo  tjiel  fdjarfen  Söeineffig,  ol^ 
man  für  gut  finbet.  2)ie  ©auce  mn^-  fef)r  runb  fein,  ^er  ®efd)macf  ber 
5DCat)onnaife  fann  mit  ©arbeHenbutter,  St'apern,  in  feine  SBürfel  gefcf)nitte= 
neu  (gffiggurfcn,  ®ragon  unb  ^^cterfilie  üeränbert  hjerben. 

42.  äßof)lfd)mctfcnbc  ^JJtai)OHnaifc.  "iflo.  2.  2  «Stict)  frifdje 
33utter,  2  S£)otter  t)artgefodjter  öier,  4  ©fjlöffef  1|5rot)enceLU,  be^gl.  SBeiiu 
effig,  2  äliefferfpi^en  feingeftofeener  meiner  Pfeffer  nnb  nöt^igenfnü§  etioa» 
@a(ä. 

Sie  S3utter  föirb  fd)äumig  gerieben  unb  abrt)ed)felnb  ein  Söffet  Cef 
unb  ein  Ööffcl  (5;ftg  ba^n  gerüt)rt.  S)ie  (Jibotter  inerben  allein  mit  eitva^ 
(Sifig  öerrülir^  unb  iieblt  ^^fcffer  jule^t  tjinjngefügt 

43.  Sauce  3U  fattcu  (VctbljiUjueru  unb  5iößd)cu  Don  (3d)tt)ctnc= 
ffcifd)  in  (§c{oC.  2  3  (S^Iöffet  flare  ©elte  öoit  Ä\i(b^fü^en  ober  Agar- 
Agar,  3  -4  fö^'öffel  ^^roüeuceöl,  3  (Sf^Iöffel  ®ragoneffig  ober  fd)arfer 
SBeineffig  unb  Aragon,  and)  ^fefferfrant  unb  ©ctiatotten,  aUcy  fef)r  fein 
gef)arft,  etma§  tneif^er  'i^cffer  unb  8al,v  2)ie§  atte§  mirb  fo  lange  ge= 
rüt)rt,  bis  eS  fid)  oerbunben  unb  eine  birfe  @auce  gemorbcn  ift. 

44.  5lngene!)mcr  (5ejuür,;fenf   ju  l5ciif()icbcncni  Sftcifd).    e§ 

tüerben  4  3tt)iet'e(n,  4  3c()eu  ilnoblandj  nnb  8  Sorberblätter  flein  gefd)nit= 
ten,  mit  J  Cuart  Söeineffig  in  einem  irbcnen  ^Dd)gefd)irr  jugebectt,  10 
^3Jänuten  gefodjt,  burdfjgefiebt,  i  ^]5funb  braunes  unb  J  ^;|3funb  gelbcS  fein 
puttierifirteS  unb  bnrdigeftebtcS  @enfmel)t  fiinjngefügt  unb  foIdjeS  mit  ei- 
ner 5Reibefen(e,  in  ©rmaugelung  m.it  einem  fjöt^ernen  Söffe!  fo  fange  ge= 
rieben,  bis  eS  ein  bidfic^er  ^^rei  gcmorben.    ^^JtlSbann  werben  G^  Unje  ®e- 
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lDür§neIfett,  eben  fo  üiel  guter  3ii««^et  bamit  üermijc^t,  unb  in  einem  öer= 
fd)loffenen  ®(a[e  aufbetpaijrt. 

45.  ^äriußSouce.  @in  in  9}HId)  g-en^äfferter  unb  entgräteter 
|)äring  iütrb  mit  brei  ^artge!Dd)ten  ©ibottern  unb  einigen  ^^üiebeln  gan^ 
fem  getjacft  unb  mit  ^^feffer,  €)d  unb  ©ffig  ju  einer  Sauce  gerüi)rt.— ^u 
!a(tem  S3raten. 

46.  9iol)C  9)lecvrettiofauce  mit  Saljite.  Man  rü^re  l  3;affe 
bicfe  fü^e  (Soi}ne  unb  i  Xajfe  @ffig  mit  ©alj  unb  ^^ider  unb  mifc^e  fo 
üiet  9}ieerrettig,  metc^er  aber  nic^t  lange  öortjer  gerieben  fein  barf,  Iiinju, 
ba^  e^'  eine  bicfe  Sauce  merbe.  @§  mirb  biefelbe  neben  gefdjmoljener  S3ut* 
ter  äu  gefo(i)tem  gif^,  befonberg  jn  itar^fen  gegeben. 

5{  n  m  e  r !  u  n  g.  ^at  man  feine  Satine,  fo  fann  fie  um  fo  e^er  fort- 
bleiben, ba  biefe  (Sauce  o^ne  bie  Qnt^at  üon  @at)ne  üon  Söielen  öorgeso^ 
gen  mirb. 

47.  ^oragc  jum  ^JUnbfleifrfj.  ®ie  garten  Sölätter  ber  S3orage  mer^ 
ben  fem  gefd)!Ütten,  mit  Sffig,  Del,  Salj  unb  Pfeffer  angemengt. 

48.  Sauce  3U  faltcm  t^-lciftl).  9)Jan  nimmt  einige  ^artgefoc^te 
feingenebcne  ©ibotter  obeu  biete  faure  Sa^ne,  gibt  einige  Söffet  feinet  Del 
u  iter  beftäi-ibigem  JRü(}ren  langfom  tjingu  unb  rüt)rt  e§  noct)  eine  SBeile, 
ba&  e§  birf  roerbe  unb  fic^  berbmbe;  bann  fügt  man  @ffig,  feingetiarften 
©ragon,  Sd)a(ottcn  ober  ßiuiebeln,  ^^feffer  unb  Salj  baju.  S)iefe  Sauce 
über  !alte§,  in  bünne  Sd)eiben  gefd)nittenc§  9tinbfleif(^  gegeben,  ift  eine 
fi^öne  33ei(agc  jum  Salat,  aud^  gu  Sl'artoffeln. 

2t  n  m  e  r  f  u  n  g.  Stimmt  man  .^u  biefer  Sauce  ©ibotter,  fo  rau^  man 
foldie  mit  etiüa§  @ffig  onrüt)ren,  e^e  Del  bajn  fommt,  meil  Del  unb  (Si= 
botter  \id}  fdjlöer  üerbinben. 

49.  Siväuterbuttcr.  9Jian  nimmt  1  ©^löffet  feingetiadte  ^eter^ 
fitie,  Sdialotten  unb  Ererbet,  mifc^t  e§  mit  i  ^funb  frifctier,  abgettärter 
unb  meii^geriebener  Butter,  gibt  ben  Saft  einer  Biti^onCf  etma§  Salj, 
Pfeffer  unb  9}Ju§fatnu^  bagu.    ipauptfädjlic^  §u  33eef)tea!§. 

50.  Saljlicfaucc  SU  Salat.  ®irfe  faure  Sa^ne  mit  fc^arfem 
(Sfftg  unb  feinem  Del  nebft  Salg  eine  SBeile  gerührt,  fo  ift  bie  Sauce  fertig. 
S3efonbcr§  paffenb  gu  (Snbiüien. 

51.  ^'tne  a»te  Salatfaucc.  1—3  frifd^e,  ^artgefocJ)te  gier,  ein 
frifcl)e§  ro^e§  (älboiter,  etioag  3Beineffig,  reic^lic^  4  ©B^öffel  gute§ 
^roDenceöI,  1  (S&löf^el  5Rotl)n)ein,  ein  ^Ijeelöffel  Senf,  gang  menig  Salg, 
eine  9)cefferfiii^e  metf^er  Pfeffer,  2  feingc^adte  Sdialotten,  2  S;l)eelöffel 
fetngel)a(!tet  2)rogDn, 

9)can  reibe  bie  ^ibotter  mit  i  Süffel  @ffig  m^öglic^ft  fein,  gebe  bann 
unter  ftetem  9^iü^ren  Senf,  '^ifeffer,  St^ialDtten,  ©ragon,  menig  Salg 
(unb,  mo  e§  gebräudilidt)  ift,  tt\va§>  Qndcx)  fiingu,  fomie  aud^  nad)  unb 
nac^  Del  unb  Sffiein.  Quiekt  mifcl)e  man  fo  öiel  (Sffig  burd),  al§  gum 
angenel)men  ©efdjmad  einer  Salatfauce  gel)ört;  gu  oiel  öffig  berbirbt  ben 
Salat. — Die  Sauce  mu^  tüd)tig  gerüljrt  merben,  bamit  ba§  Del  nidit 

cröortritt.    (Sin  3ufa|  üon  1  ©fslöffet  SarbeKenbutter  mad^t  biefelbe 

ür  manche  befonberä  mo^lfi^medenb. 
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B.    SBeiiiv  mmy-  m\\>  Oliftfaucen. 

52.  Söcifje  äBciiifaucc.  Wlan  rü^re  einen  gel)äuften  X^eelöffcl 
We[)l  nebft  4  dSibottevn  mit  f  Cluort  lüei^em  Söein  an,  gebe  Ijxn^u: 
3  gel)äufte  ©ßlöffel  S^dex,  3itroncnfd)aIe  nnb  etlüa§  ganzen  3immet, 
bringe  bic§  unter  be[tiiubigent  9iübren  bi§  üor§  ^o^en  unb  giefae  bie 
@auce  rafd)  in  ein  ©efdiirr,  inorin  fie  nDc^_  einigemal  burc^gerüt)rt  lüerbe, 
bamit  fie  nirf)t  geriHuc,  unb  fülle  fie  bann  in  bie  ©auciere. 

53.  Sßcifjc  Stf)aumfauce.  2  gro^e  frifrfie  gier,  ftar!  gefc^Io- 
r  en,  i  Quart  SiJein,  1  ^fjeelöffet  ödü  gjlet)!  (fein  Ä^artoffelmef)!,  rvcii  bie§ 
ba§  Schäumen  üer^inbert),  etma  2  ge{)äufte  (Sfjlöffel  ^urfer,  einige 
3ttronenfd)eiben,  ganzer  3'i^inet.  2)ie^  alle§  mirb  mit  einem  @cf)aum= 
befen  auf  rofdiem  geuer  ftarf  gffd)iageu,  bt§  ber  (Sd)aum  fteigt  (!od)en 
barf  bie  Sauce  nid^t),  rafd)  in  ein  bereitftefjenbe^  ®efd}irr  gefdjüttet  unb 
uod)  eine  SJJinute  gefdjtagen,  um  ba§  ©erinnen  ^u  uer^üten, 

2(  n  m  e  r  t  u  n  g.  Siefe  Ouar.tität  ift  für  G— 8  ^^erfoneu  I)inreid)enb. 
(Sine  58eimifd)ung  öon  SBaffer  löürbe  biefer  Sauce  einen  faben  ®efd)macf 
geben. 

54.  SSci^e  Sd)amnjaucc  mit  9?um.  i  Quart  SBein,  i  ^Jfiee^ 
löffel  feines  SUieljl,  2  gan^e  (gier,  üon  einer  Zitrone  Saft  unb  bie  §ä(fte 
ber  fein  abgefdjälten  @d)ale,  3  (S'ßWffet  ^uder  mit  einem  (gd)aumbefen 
beftänbig  gefd)lagen,  bis  ber  Sdjaum  fid)  I)ebt,  bann  fc^neU  in  ein  ®efd)irr 
gefd)üttet,  ein  ®la§  S^ium  burd)gemif(^t  unb  angerichtet. 

55.  ^altc  ^unfd)faucc.  SSirb  gemalt  wie  bie  tjor^ergcfjenbe, 
nur  ne^me  man  ftatt  ber  gangen  @ier  3  gro^e  ober  4  fteine  ©ibotter, 
xnijxt  bie  Sauce  bis  üorni  iloct)en  unb  mifc^e  falt  ein  ©las  Slrraf  burd^. 

3u  falten  ^ubbingS  paffenb. 

56.  9lotI)C  äBciufnuce.  50ian  laffc  i  Quart  rotfien  SBein,  J  Unje 
3uder,  einige  ©tüde  ^nnmet,  (S>(i)ak  einer  falben  Zitrone  unb  2  ß^löffet 
^imbeer-  ober  ;3ot)anniSbeer^©e(ee  jugcbedt  bis  gum  Äoc^en  fommen, 
rüt)re  ^ornftärfe  mit  fattem  SSaffer  an  unb  gebe  baüon  fo  öiel  gum 
Sßein,  ba^  bie  Sauce  etWaS  gebunben  tuirb,  unb  füöe  fie  fogleid^  in  eine 
Sauciere. 

57.  9tot()C  äöciufaucc  mit  .f^ortntljett.  ©S  toerben  1  bi§  3 
Unjen  gereinigte  Äorintt)en,  i  in  Sd)ciben  gefd)nittcne  Zitrone— bie  .^crne 
entfernt  —  unb  einige  Stüddjeii  3''"'"^'^  ^^  reidjiid)  -^  Quart  SBaffer 
jugebedt  i  Stunbe  fangfam  gefodjt,  mo  alsbann  bie  .Uorintf)en  tüeic^  fein 
merben.  SDann  gebe  man  reic^üd)  l  Quart  SSein  unb  ßuder  fiinju  unb 
rüt)re,  trenn  bie  Sauce  üor  bem  ^od)m  ift,  fo  öiel  tornftärfe  mit  etmaS 
Söaffer  t)errüf)rt  l)inäu,  alS  nöt{)ig  ift,  fie  eltoaS  gu  binben,  trogu  nur  eine 
ÄMeinigfeit  get)ört.  S)ie  ^tornftärfe  bebarf  gum  @a^rtr>erben  nur  beS 
^Tuffo^cnS. 

58.  ^oltc  rotfjc  Söctujaucc  mit  9Jum.  3)iefelbe  mirb  gemacht 
toie  rott)e  Sl^einfauce,  jebod)  ftiirfer  uerfüfjt.  9iad)bem  fie  üom  gcuer 
genommen  ift,  mirb  2  SBoanuf?  bid  frifcfie  S3utter  burc^gerüfirt  unb  etmaä 
abgefüf)It  mit  einer  fleinen  !5:affe  3fium  üermifc^t. 
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59.  Sßei^ci*  2ßcm  mi))  ^ucfer.  Sebe§  ollein  ju  S3Iancmanger§ 
unb  bergletdieu  gegeben,  ii't  jet)r  erfrifctjenb  utib  manchem  angenet)mer,  al§ 
eine  fü^e  ©auce. 

60.  9iot{|C  ©d)aunifance.  3Kau  ridjte  fid)  f)ierbei  ganj  nad)  tüeij^er 
@d)aiimjauce.  Statt  ^ii'-'onenfi^eiben  fann  nad)  belieben  etraas  gruc^t* 
\a\t  uiib  3o[)amü'3beer=(jJelee  beigeiniidit  loerben. 

6 1 .  ^auiliefauce,  STcan  Iä§t  ein  @tüd  SSanttte  in  i  Ouart  junger 
Sa^ne  ober  frija^et  ißlild^  1  «Stunbe  ouSjietien,  rüt)rt  bann  einen  gei)öuf= 
ten  2:^ee(üffel  9J^el)l,  4  (gibotter,  etmoS  ßuder  tiinju  unb  bringt  biee  unter 
beftänbigem  9viit)ren  bi§  ttor«  IDodien.  5Dian  gibt  bie  (gauce  fonjoi)t  n}arni 
a(ö  fait.'    '2)ie  S^anitte  ift  zweimal  §u  gebroud^en. 

5(  nin  e  r ! u n  g.  ßur  (grfparni^  !onn  man  etföaS  mit  3^1^^^ 
gefto^ene  Sanille  lofe  in  ein  abgebrül)te§  Säppc^en  gebunben  in  ber  @auce 
au§rod}en  lajjen.    (@iel]e  S5orbemerfungen.) 

62.  Spalte  8a()iieufauce  tnit  (MH  ober  rot^cm  Söctu  (jtt 
9JliIli)fpeifeil  ^rtfjenb).  l  Xajfe  ftüffig  gemalte  öimbeer^^  ober  ^o^an^ 
ni#beer=®elee  ober  <Ba]t  fd)Iage  man  mittelft  eine^  ©c^aumbefen^  mit 
i  Quart  bider  fü^er  @a^ne  fd^äumig. 

Ober:  Man  jd)iage  ^olb  rott)en  SBein,  ^alb  bide  (Sof)ne  mit  3udcr 
unb  ßimmet  jdjäumig  unb  mift^e  einige  ö^Iöffel  5(rral  bur(|. 

63.  ^aiKt  Don  Soljßuuiöbecreu,  foujo^t  falt  aU  \oaxm  ju 
gcktt.  @tarf  i  Quart  frifd)er  3ot)anni§beer)aft,  i  ^funb  ^uder,  etroaö 
3immet.  ®ie  ^Dt)anni§beeren  tuerben  mie  jum  ©elee  au^gepre^t.  ®ann 
je^e  man  ben  bemerften  Saft  mit  i  Quart  SBaffer,  Qudeic  unb  3intmet 
auf§  ^^-euer,  net)me  beim  £od)en  ben  Schaum  baüon  ab  unb  mac^e  bie 
(Sauce  mit  etma§@tär!e  -ungefähr  2  3;f)eelöffe[  ooll  mitSBaffer  gerüt)rt— 
ettua^  fämig. 

64.  Unöefod)te  ©aucc  ööu  ^oliannigbecrfoft.  Uad)hm  bie 
;got)auiii§beeren  wie  ^n  (i3c!ee  au§ge|}re|t  ji;tb,  gebe  man  ben  Saft  in  eine 
Sdialc  unb  rubre  i()n  fur,^  oor  bem  ^2{nrid)ten  mit  geriebenem  burd)gefteb= 
tem  3udcr  i  ©tunbe.  Man  fann  ju  einem  ^45funb  ober  §u  i  Quart  Soft 
^  -ißfuub  3«der  redjnen. 

SoId)e  Sauce,  ebenfo  fc^ön  t)on  garbe  al§  erfrifcE)enb  unb  ongene^m 
öon  (Sefc^inad,  ift  gu  allen  $81ancmanger§  unb  falten  3^ei§fpeifen  unoer- 
ßleidilid^. 

65.  ötmbcerfaft.  §imbeerfaft  ober  @etee  mirb  mit  SBaffer  unb 
meinem  gran^mein,  3"""!^^  unb  3""^^^  aufgefodjt,  bann  mit  etma^ 
^artoffelmet)!  ober  feiner  Störfe,  mit  menig  SBaffer  aufgelöft,  cth)a§  fämig 
gemacht. 

66.  (Sauce  Doti  übriggebUebetter 5örü()e  einöeniad)ter  l^wetf^en. 
gjlan  Oermifdie  bie  Söriijie  jur  ^älfte  mit  SBajfer,  rühre,  menn  fie  fodjt, 
etmag  mit  SS^affer  jerrübrie  Stärfe  t)inju  unb  gebe  bie  Sauce  §u  falten 
9teii§:=  ober  ®rie§me^(fpeijen. 

67.  Sauce  tjou  gctrocfueleu  ober  frifrfiett  S^irfi^en.  üJtan  ftofee 
in  einem  ajiörfer  faure  getroduete  l^irfdjen  ober  einen  Zt)di  ber  Steine 
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öon  frijd)eit,  fod^e  fic  mit  beit  ^irfdjeu  i  ©tunbe  in  2Saf[er  nnb  einigen 
^itrouenfd^eibeu  unb  rüljre  [ie  burdj  ein  grofte^  Sieb,  'bann  laffe  man 
bie  Sauce  miebcr  fod)cn,  gebe  ^ii'^^^r  gefioijenen  ^^i^ti'c^  u"^  etma§ 
9ie(fei!  {)tn5U,  nnb  rnftre  fo  üiet  mit  Söajfer  aufgetöfte  @tär!e  bnrc^,  ta^ 
bie  Sauce  rerf)t  gebnnben  hjerbe.  Slin^  ein  Wenig  iixxül  fiin^ugefügt  ift 
nic^t  übel.    Statt  ber  Sl'irfc^en  fann  man  and)  ii'ir(d)enmn^  nc^nren. 

68.  ^^rci^clt)ccr=  (Crauberry)  Sauce.  Tlan  Uf^t  eingemoc^te 
Preiselbeeren  mit  iljrem  Saft  im  SBafjer,  Qndtx,  3i'J^i»ct  nnb  einigen 
9Jelfen,  toornu^  bie  S^*ö|)fd)en  entfernt,  ,^um  ®od)en  fomincn  unb  rü^rt 
jum  Sämigmerbcn  etmaö  Starte  ober  Jft\irtoffeImet)(  an  bie  Sauce. 

Ober  man  lä^t  itartoffelfago  mit  SSaffer,  ßimmet  unb  1-2  gcfti-f^enen 
©emür^nelfen  §um  .^'oc^en  fommen,  gibt  'jjrei^elbeeren  Iiin^u  unb  läfst  bie 
Sauce  gut  burd)tod)en. 

69.  Sauce  öou  frifdjeu  Siuctfdjeu.  ®ic  3metfd)en  toerben  gut 
geh)afc^en,  au^gefteint,  mit  etiuaS  SSoffer,  einigen  !Oie(fen,  luoraug  bie 
^öpfdien  entfernt,  unb  einigen  gröb(id)  gefto^enen  itcrneu  an§  ben 
ßmetfi^enfteinen  n»eid)  getod)t,  burc^  ein  Sieb  gerkben  unb  mieber  jum 
äo<i)m  gebrad)t.  Sollte  bie  Sauce  nid)t  bidlic^  genug  fein,  fo  !od)e  man 
einen-  falben  bi§  ganjen  Xfjeelöffel  ^artoffetmet)!,  mit  etma§  SBaffer 
aufgelöft,  burd)  unb  üerfü^c  bie  Sauce  nact)  ©ntbünfen  mit  etloa^  3"öff^*» 

70.  Sauce  Dou  fvifdjcu  IHciJfcIu.  Saure  3tepfe(  njerben  gefc^ätt, 
in  4  Xf)eite  gefdinitten  unb  getüafdjen.  Qu  einem  Suppenteller  öott  ne{)me 
man  ftarf  i  Cucrt  SBaffer,  einige  3itronenfd)eiben  unb  eine  2BaIInu§  bid 
S3utter,  fodie  bie  Slepfet  barin  n>eid)  nnb  rüt)re  fic  bnrcf)  ein  Sieb.  Siann 
laffe  man  in  biefer  Sauce  t  2;affe  iüoI)(gereinigte  ^orintt)en  tueid)  fodjen 
unb  füge  etma§  aufgelöfte  Stärfe  tjiitjn, 

71.  Xomato=Saucc.  Ungefähr  20  Xomatoe§  tnerben  in  ifirer 
9)iitte  burd^gefdjnitten,  bie  Jiterne  fammt  bem  ^s^aft  beranggcprefet  unb  bie 
Xomatoe§  fiierauf  mit  einem  Stüd  frifd)er  33utter,  etujai^  Salj,  loei^em 
^Jßfeffer  unb  2  Sorbeerblöttern  tneid)  gebämpft.  hierauf  gebe  man  2  Sup- 
penli3ffe(  braune  Sauce  ba^n  unb  taf'fe  ba§  t^on^e  nodj  eine  t)albc  Stunbe 
fod^en;  bann  ftreidje  man  bie  Sauce  burd^  ein  ^aorfieb  unb  gebe  ben  Saft 
einer  Zitrone  ttaxan. 

72.  Catsup.  9io.  1.  Stuf  2  OuarfXomatoe^,  menn  fie  auf'§ 
gener  gefegt,  burdjau§  bcife  getoorben  unb  bann  burd)  ein  Sieb  gerüt)rt 
finb,  ne:^me  man  1  ©Blöffel  Dott  ^:ßfeffer  unb  1  bito  Sat^,  i  (äfUöffet 
5(tlfpice,  1  ^tieelöffel  oott  Suglner,  1  2f)ee(öffe(  oott  Steifen  unb  i  Unart 
(Sffig.  Sluc^  fann  man  ein  menig  rottien  Pfeffer  baran  tl)nn.  ^iefe§ 
mirb  ungefähr  8  Stunben  gefod)t,  änte|t  einige  ©^löffel  üott  Senf  mit 
(Sffig  angerüf)rt,  ^injugettjan  unb  einige  SJiinuten  lang  burd)fü(^en  (äffen. 

73.  Catsuü.  9io.  2.  9JJannet)mebaäu  1  üuartgffig,  4e&löffet 
Pfeffer,  4  (gfelöffel  Senf,  3  Salj,  1  ©ngtifc^genjüra,  i  ^Jetten,  4  Stüd 
rotl^en  Pfeffer  unb  1  ^^ed  Somatocy, 

74.  Toniato-Catsup  auf  uod)  aubere  %vt  9)Jan  nef)me  ^  $8uff)el 
Somatoe^,  tod^t  [ie  red)t  meic^  nnb  ttjut  fie  bann  burdj  ein  S)rai)tfieb» 
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^agu  nimmt  man  nun :  1  Öuart  guten  (Sf[{g,  i  $int  ©alj,  f  Unjen 
gcmafjlcne  '^äUn,  i  Un^e  Siajptce,  i  Unje  rotijen  Pfeffer,  2  ^noblauc^- 
äe()en  fein  gel)ac!t,  i  lln^e  gematjtene  3}iu§!atblüte  (ober  9)Zace).  55ie§ 
alles  mif(^e  man  mit  ben  2;omatoe§  sufammen  unb  fod)e  e§  unter  öfterem 
XImrüt)ren  eiroa  3  ©tunben,  bi§  e§  ungefä()r  auf  bie  |)älfte  rebucirt  ift. 
iann  to^t  man  e§  erfaüen,  füttt  e§  in  5Iafcf)en  unb  öerforft  e§  gut. 
S)iefe  5trt  t)on  Catsup  ^ölt  fid)  met)rere  ^a^re. 

SBenn  man  it)n  fc^arf  ju  effen  liebt,  tann  man  i  mel)r  rott)en  Pfeffer 
baju  netjmen. 


xviii.    a^citfett. 


'A.    Xoxkn  unb  ^ut^öen» 

1.    9teöeln  beim  ^acfcn. 

1.  $8et)onbtnng  ber  <pauptbeftanbtf)ette.  3""^ Qitten 
(SJerat^en.  ber  Porten  unb  Sl'uc^en  bient,  bie  53eftanbtt)eile  berfelben  menig* 
ften§  einige  ©tunben,  in  falter  galjreä^eit  ^benb§  Dörfer,  in  ein  toarmeS 
^immer  gu  fteüen,  um  fie  gu  ermärmcn,  unb  ba§  Sinrü^ren  on  einem  jug^ 
freien  toarmen  Drte  Dorjunetimen.  SIätter=  unb  ^^Butterteig  mod)en  ^ier 
eine  3lu§nai)me.  ®ie  ßier  aber,  tuoDon  ha^  SSei^e  ju  ©i^aum  gefd^togen 
luerben  foü,  bringe  man  nid)t  öor  beiu  (Sebrond)  in  bie  SBärme.  SBie  ia^, 
©imeil  feft  unb  fc^neü  gefdjtagen  merben  !ann,  ift  in  I.  ^o.  33  bemer!t. 

2.  S[Ret)Iunb^uber.  3u  Porten  unb  Si'ndien  nef)me  man 
S[Ref)t  unb  ^nber  befter  Cnalität.  ^j}aä)  bem  (grmärinen  mu§  folüof}!  ha^ 
Tleifi  a(§  and)  ber  ßuder  burd)  ein  ©ieb  gerüt)rt  ttjerben,  anbernfallS  mirb 
man  feinen  feinen  ^eig  erhalten. 

3.  33utter.  SQlan  menbe,  tüenigften§  ju  feinem  fßadtvzxt,  nur 
gute  SSutter  an  unb  entferne  burdi  Söafc^en  unb  kneten  bie  falgigen  unb 
tüöfferigen  2;f)ei(e.  'SBo  man  genöttjigt  ift,  fd)Iec|tere  Söutter  ju  net)men, 
\)a  reid)t  jeboi^  ba§  5(u§mafd)en  nid)t  I)in,  fie  mn§  nad)  langfamem 
©c^metjen  üom  fäfigen  !ßobenfa|e,  meld)er  bem  ©elingen  be§  jn  S3adenben 
i)inber(i^  ift,  abgefüllt  tüerben.  Um  fie  fd)äumig  ju  rühren,  ftette  man  fie 
in  ber  jum  @inrül)ren  beftimmten  @d)ale  einige  SO'linuten  auf  foc^enbe§ 
SBaffer  ober  an  einen  Ijei^en  Ofen,  bamit  fie  eriueidje  aber  nidjt  fd)meläc 
nnb  reibe  fie  bann  mit  ber  runben  ©eite  eines  tiöljernen  SöffelS  fo  lange, 
bis  fie  Sölafen  Jüirft. 

3u  ben  e^esepten  fotgenber  93admer!e  ift  juf  frifdie  33utter  gered^net. 
©oute  man  inbe^  fette  eingemad^te  33utter  neljmen  muffen,  fo  fann  man 
nad)  bem  ^tbfdjmclsen  auf  jcht»:  ^funb  i  ?5funb  lueniger  nehmen,  biefelbe 
barf  jebocl  unter  feinen  Umftänben  f)ei§  gebraud)t  merben. 
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4.  (S  i  e  r  u  n  b  i8  o  r  f  i  rf)  t  beim  5(  it  f  j  d)  I  a  g  e  n.  5(uc^  forqe 
man  für  gute  (Sier  -ein  etnifi§  ftnilcö  @i  üerbivbt  bcfnunilid)  bie  gan,^e 
Wü\]e.  2)arum  gefdieöe  ba«  5üii!d)(tujni  nidjt  über  ber  juiu  ®inrüf)ren 
beftimmten  ©c^ale,  man  Ijaltc  ici)c^  iSi  über  einen  Xeller,  ba  beim 
?(nffd)tagen  eine§  jdjled)teu  (£ie§  3U  kid)t  etma^  ber  Sl'iTtljenmaffe  mit- 
geti)eilt  mirb. 

5.  9}?  a  n  b  e  I  n  ,  3  ^  t  ^  0  n  e  n  u  n  b  3  i  *  '^  0  n  e  n  ö  l  S3ei  S(n- 
njenbnng  üon  SDJanbein  toirb  anf  bie  3)?anbe(reibe  im  ?(bfd^nitt  I.  3lo.  34 
onfmert)am  gcmnd)t;  beSgteid^en  beim  ©ebraud)  üon  Zitronen  ouf  9^o.  63 
gleichen  ^^tbfdjuiü».  Qn  (grmangehmg  üon  ^itronenjdjale  fann  man  fic^ 
mit  3itroHcnü(  au§f)elfen;  inbe^  miif  foldjciä  frifd)  nnb  l^ödjfl  jparjom, 
tro^jfeniücig,  angeroanbt  njerbon,  brei  Kröpfen  n^eiben  I}inreid)enb  fein,  bie 
Schale  einer  f)alben  Zitrone  gu  üertretni.  ®urd)  ju  ftorfe  §lnwenbung  beä 
3itronenöI:*  erijält  jebe  ©peife  einen  üblen  ©eldjmad. 

6.  SSorrid}tungber  gorm.  S3eüor  man  ba§  ju  SSorfenbe 
einrül)rt,  forge  man  bafür,  bof]  bie  gorm  ober  $fonne  rein  aufgerieben, 
mit  ©d)met5bntter  ober  Jüenig  gefallener  löutter  a(lern)ärt§  gut  beftri^en 
nnb  mit  gefto^enem  ^miebad  ober  getrodnetem  SBeifjbrob  beftreut  werbe, 
bamit  man  nidit  genöt()igt  fei,  ba§  (Eingerührte  tiinjnfteficn,  bis  bie  (^orm 
fertig  gemadit  ift,  njobur^  mand)e  ^'nd)en  gänjüc^  miferntl}en  n:)ürben. 
ißlätterteig  bebarf  febod)  feiner  ausgefd^mierten  -i^tatte  ober  g-orm,  inbem 
berfetbe  burd)  feine  eigene  gettigfeit  toi^läfit. 

7.  3fiü{)ren  ber  ^ni^enmaffe  nnb  Si^erarbeiten  eine§ 
X  e  i  g  e  §.  ®ie  Jßorfc^riflen  ju  ben  einzelnen  ^ndjen  finb  genau  angege- 
ben, inbe§  möchte  e§  nic^t  überflüffig  fein,  im  ^lügemeinen  über  bie  S3erei= 
tunggmeife  einige  SBorte  ju  jagen:  3um  (ginrübren  get)ört  eine  tiefe 
S(^a(e  nnb  ein  tteiner  I)ö(5ernerSüffe(  mit  langem  (gticl;  bie  mitintüenbig 
flad)er  Sd^eibe  finb  am  geeignetften.  SJlan  fe^e  fid)  entmeber  mit  ber 
@d)ate  t)in,  ober  man  lege  ein  no§gemad)te§  %nd)  auf  einen  Sifc^  nnb 
ftette  biefeibe  barauf,  h)oburd)  ha^i  i^in=^  nnb  "perfc^ieben  berljütet  rt)irb. 
©inb  bie  S3eftanbt^eite  be§  ßud^en§,  mit  SluSuatjme  be§  (£itt)ei^fd^aum§, 
mit  einanber  tiermifdit,  fo  tann  man  ba§  fernere  9lüt)ren  ouf  folgenbe 
SBeife  fic^  erleid)tern:  SQJan  Ijalte  ben  iiöffet  mit  ber  liuien  .^anb  oben 
leicht  an,  inbem  man  mit  ber  red}ten  .C-janb  me^r  na^  unten  ^in  bcn  Söffe! 
anfaffe  unb  bie  iniüenbige  (Seite  nad)  fid)  battenb,  benfelbcn  nad)  einer 
9i^id)tung  t)in  t}on  ber  tinten  gur  rediten  ©cite,  ober  nad)  ©cfaffen  umge= 
!ei)rt,  bie  5Runbe  machen  lä^t.  S)a^  9iü(jren  nut§  ot)ne  Unterbredmng 
fel)r  rafd)  unb  tebfjaft  gefdieljen  unb  barf  nid}t  langfamer  beenbet  n)erben, 
al^  angefangen  morben  ift.  Stuf  bicfe  Söeife  reid^t  bei  ben  meiften  Ä^u^en 
i  Stunbe,  bei  äTianbel*,  ©anb-,  5öii:quittud)en  unb  bergt.  •^-  ©tunbe  ^in. 
2)a§  ftunbenlange  tangfame  9iül}ren  l)ii\t  ^n  nid)t§  unb  ift  feljr  seit- 
raubenb. 

8  93ereitung§tt)etfe  ber  $öutter==  unb  2!Bei§brob- 
t  e  i  g  e.  58ei  febem  mit  ber  ^anb  gemad)ten  2:eige,  fei  e§  S3utter=  ober 
Srobteig,  mu^  bas  fogenannte  t  n  e  t  e  n  gänglid)  öermieben  toerben,  ba 
|o(d^e§  nur  baju  bient,  ben  %exQ  ju  öerbid)ten.    Um  benfelben  lorfer  unb 


252  aSacfen, 

mürbe  gu  madjcn,  tege  man  bie  83uttet  uttb  mo§  e§  fei,  in  bie  W\tk  be§ 
S}lef)(e§,  menge  xmb  üerarbeite  ben  Xeiq  onfangS  mit  einem  StJJeffer,  bann 
mit  bem  '^aflm  ber  rechten  |)anb,  U)ät)renb  fo(d)et  öfter  untge!et)rt  uub 
Oon  allen  Seiten  nadj  ber  93litte  t)in  ^nfammengelegt  tüerbe,  lüe(tf)e§  SSer^ 
arbeiten  \o  (Snge  gef^rtjck,  bi§  SJJel)(  nnb  SSutter  öerbunbcn  finb.  Sann 
ftetle  man  ben  |)efentetg  an  einen  marnicn  jugfreien  Ort  gum  Siufgei^en 
i)in;  ben  ^^uttcrteig  aber  einige  ©tunbeu  an  einen  talten  Ort. 

9.  ij  i  r  i  d)  i)  0  r  n  f  a  I  §.  Um  nantentlic^  bei  33i§quit*,  @anb^ 
Sörob^,  SRanbeÜudjen  nnb  bergt,  ein  [tärfere»  Stufgef)en  gn  bemirfen,  a\^ 
e§  burd)  bemer!te§  ftarfe§  Mü£)ren  nnb  bie  ^2lnmenbnng  eine§  fteifen 
(5imeiMd)anme§  fd)on  gefc^ie{)t,  fo  mifd)e  man  mit  bem  @üDei^fd)oum 
etlöo  1  SDram  |)ntoerifirte§  4-)irfd)t)Drnfal5  bnvc^  bie  äRaffe. 

10.  |)efe.  .^infic^tlic^  ber  iöereiiung  etneä  guten  §efenteige§ 
forge  man  öorab  für  frifc^e,  nid}t  bittere  ij)efe.  Um  biefelbe  üon  it)vem 
unangenehmen  ©efc^macf  gän(iti(|)  ju  befreien,  gie|e  man  am  tjortjergeften^ 
ben  ^Jlbenb  ta(te§  äi3affer  auf  bie  iöiertjefe  nnb  biefe^  oor  bem  ©ebraucf) 
baüon  ab.  ®ie  je^t  fo  puftg  ongemanDte  ^reöfiefe  ift  inbe§,  mo  man  fie 
^aben  fann,  meit  bequemer,  inbem  fie  nie  bitter  mac^t;  jeDod)  mu§  fie 
frifd^  fein.  Einige  SQiinuten  üorber  rül)re  man  etma§  lanmarme  Wüö) 
un\)  3uder  Iiinju.  Se|terer  bemirtt  eine  flärfere  ®äf)rung.  ^ft  man 
genöt^igl,  ^efe  ausumenben,  metdje  nid^t  ganj  genügt  —bie  @r!ennung§= 
3eid)en  ^nbet  man  in  I.  9io.  44  bemerft— ,  fo  üermifd)e  miau  fie  mit  eini-- 
gen  gefoditen,  falten,  burc^  ein  Sieb  geriebenen  Kartoffeln,  uub  rütjre 
beim  ©ebraud)  gu  i  Uu^e  ober  jn  iebem  @|ti)ffet  boU  gemöfferter,  birfer 
§efe  1  fö^töffet  fran^öfif(^en  Söranntmein,  Uebrigen^  öerlaffe  man  fic^, 
hjenn  bie  |)efe  alt  ift  unb  if)re  K'raft  öerloren  §at,  auf  ba§  bemerfie 
^ülf§mittefnid)t,  man  unterlaffe  lieber  in  fotc^em  gatte  ba§  $8acfen,  a(§ 
ba§  ^thüd  ju  üerberben. 

11.  @  d)  1  a  g  e  u  b  e  r  30^  a  f  f  e.  ßu  $efen!uc^en  mu^  bie  ajlitd) 
gut  lauwarm  fein,  fomie  and)  93Zel)t,  Söutter,  ßuder  unb  bie  gum  (Sinrüt)- 
ren  beftimmte  @d)aie  ber  3}lulbe.  igft  ber  Xeig  gut  gerüt)rt,  fo  mirb 
berfelbe  babntc^  ungemein  üerbeffert,  uiitDer  unb  feiner,  ba^  bie  3)Jaffe 
menigftenS  i  ©tunbe  ununterbrod)en  rcd)t  berbe  gefditagen  mirb.  (j§ 
gcf(iei)e  bie§  bei  einem  meieren  Steige,  mie  3.  33. 5Robon-  ober  g-ormfud^en, 
fjuffert  unb  bergt  mit  ber  runben  Seite  be§  9tüf)rlöffel§,  bei  fefterem  Xeig 
net)me  man  beufelben  in  bie  ipunb,  fd)tage  itju  einigemal  ftarf  auf  ben 
S3adtifd),  lege  ben  alfo  taug  gefd)(agenen  2;eig  gufammen  unb  fe|e  ba§ 
©dalagen  unb  Bufammenlegen  be§  Xeige§  bi§  gur  bemerften  ßeit  fort. 
^at  man  eine  Sadmulbe,  fo  fann  mon  ben  Xeig  barin  tüd)tig  ^in  unb  f)er 
njerfen. 

12.  5t  u  f  g  e  f)  e  n.  9ffad)bem  fteHe  man  benfelben  an  einen  formen 
gugfreien  Ort,  hehedt  if)n  mit  einem  fauberen  ermärmten  Xaffentud)e  unb 
laffe  it)n  langfam  etwa  li— 2  Stunben  aufgeben.  (Sin  langfameg  ®ät)ren 
mad^t  ben  2;eig  milbe,  ein  ^u  rafd)e§  imb  ftarfeä  2:reiben  aber  troden  nnb 
ääf)e. 

13.  Erproben  ber  §t^e.  S)er  @rab  ber  .^i|e  jum  S5aden 
lä^t  fid)  burc^  ein  Stüd  Rapier  er^iroben.    Segt  man  baffelbe  in  ben 


33acfen.  253 

öacfofen  unb  e§  roirb  Botb  gelb,  aber  ntc^t  fc{)tt)ar§,  \o  ift  biefer  e  r  ft  e 
®  r  ob  bcr  |)i^e  für  931ätter=^,  Söutter^  unb  i)efeiitcig  geeignet ;  n^irb  ba§ 
Rapier  longfam  gelb,  fo  l)at  bie  .^^i^e  ben  g  tu  e  i  t  e  u  ®  r  a  b  erreidjt  unb 
pa^t  für  ba§  meifte  ju  iöoctenbe;  nod)  fc^tuäc^ere  |)i|e,  ber  b  ritte 
@r  a  b ,  für  &eb'dd,  lucld^eg  auätrocfnen  mu^. 

14.  Erproben.  Sei  ben  ^uc^en  ift  ^ttjar  fo  öiel  aU  inöglid^  bie 
3eit  be§  93acEen§  angegeben;  ba  bo§  ©a^rfein  ober  fef)r  üon  ber  ^öefd^af- 
fcnljcit  ber  ^i^z  ob^öngt,  fo  fann  man  foId^eS  bobur^  erproben,  ba§  man 
mit  einem  fteifen  ©tro^i)alm  on  3—3  ©teilen  ben  Suchen  burc^ftid)t,  tt)o 
man  ol^bann,  menn  nid)t^  boron  I)ängen  geblieben  ift,  üont  ©ofirfein 
überzeugt  fein  fann.  jj)ie  ^'ui^en  länger  al3  nöttjig  im  Dfen  gu  toffen, 
gereicht  i^nen  fef)r  jum  ^JJad)tl)eit,  am  meiften  ift  ba§  bei  ^jefenbadmerl 
nuäuneljmen. 

15.  Springformen,  ^ft  ber  ^u(f)cn  an^  bem  Dfen  genommen, 
fo  ftede  mau  bie  gorm  etma  10  'i'Jätmten  an  einen  marmen  jugfreien  Ort, 
nct)me  it)n  bann  erft  beraub  unb  bringe  i()n  nic^t  fogteid)  in  etn  !alte§ 
^immcr.  i^ierbei  mirb  auf  bie  3^ecfmö^igfeit  ber  blectiernen  ©pring- 
formen  aufmertjam  geiuad^t,  üon  me(d)en  ber  9tanb  fo  Ieid)t  Dom  iöoben 
5U  entfernen  ift  unb  ber  iTni^en  au^bünften  fann,  of)ne,  h)ie  e§  bei  onbern 
formen  unnermeiblic^  fein  mürbe,  ben  ä^udjen  beim  §erau§nc()men  ju 
fd)ütteln  ober  i()n  tuenigften^  ftarf  ^n  beloegen,  moburd)  fdjiüommige 
ßud)en  jufommenfinfen.  ©elbft  §u  £)bft!nd)en  finb  fo{d)e  ^-ormen  jn 
empfe()(en,  ba  benfelben  oorin  eine  beffere  g-orm  unb  ein  aufftet)enber  9?anb 
gegeben  merben  tonn. 

16.  3Iuf  be  lüot)  r  en  ber  formen.  S)ie  ^"t-ormert  muffen  no(^ 
jebem  (^ebraud)  mit  meidjem  Rapier  ober  einem  2ud;e  fouber  aufgerieben 
unb  an  einem  luftigen  Orte  f)ingeftellt  merben, 

17.  Stufbemol)ren  be§  (^ebo denen,  ©offelbe  ertjölt  fid^ 
am  beften  in  &ia§  unb  ^^o^S^öön  mit  feftfd)(ic^enben  3)erfc(n  —  eine 
gemi)t)nlid)e  ©uppenterrine  eignet  fid)  bcfonber§  baju.  Sluc^  iö(ed}trommetn 
finb  fel)r  gut,  boc^  muffen  fie  bon  Qtit  ju  3eit  mit  ^eifeem  SBoffcr  ouä- 
gcmafc^en,  troden  gerieben  unb  ausgelüftet  mcrbcn.  ^efen*  unb  Dbftfudjen 
finb  frif4  am  beften;  bod^  fann  man  fie  nod)  einigen  2:agen  baburd) 
mieber  auffrifd)en,  bo^  mon  fie  fur^  üor  bem  ©ebroud^  in  einem  red)t 
f)ei^en  Dfen  gut  burd)iuärmen  löfjt. 

18.  9iid)tgaf)r  getüorbenerSi)uc!^en.  ©oUte  ein  Dbft= 
fud^en  üon  33utterteig  nt(^t  "redit  gaf)r  getoorben  fein,  fo  fann  man  benfelben 
ober  ben  fReft,  einerlei,  fog(eid)  ober  no^  einigen  Sagen  in  einem  red)t 
Ijei^en  Dfen  nadjboden,  tüoburc^  er  eben  nid)t  an  gutem  @efd)marf 
üerliert. 

2.  ©iitcr  23lfittcrteiö.  l  ^funb  feines  trorfeneg  9)?et)f,  1  ^funb 
gute  S3ntter,  ungefäl)r  1— li  2:affe  foItcS  SSaffer,  1  fleineS  @IoS  9lum 
ober  Slrrof  unb  1  gonjcS  (£i. 

§(benb§  üor^er  tnirb  bie  SButter  mit  ber  §anb  gut  auSgemafdjen,  ba= 
mit  fte  rec^t  äät)e  merbe,  einen  ginger  bid  platt  ouSeinanb'ergebrüdt  unb 
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auf  einem  fetter  in  ben  Heller  geftettt.  5Im  anbern  %aQ,e  madit  man  in 
ber  äTcitte  be§  9J?e^I§  eine  ^ßertiefung,  gibt  @i,  SBaffer  unb  9tum  Ijinein, 
rü{)rt  mit  einem  3Jieffer  ba§  ajleljl  bo§u  nnb  üerarbeitet  ben  2;eig  mit  ben 
^önben  g(eid)  einem  SSei^robteig.  S)erfelbe  barf  nic^t  5U  fteif  fein,  ober 
auc^  nid)t  an  ben  §önben  fleben.  T^ann  roKt  man  it)n  einen  fleinen  gin= 
ger  bid  au«,  legt  bie  Öntter  barauf  unb  fd)tägt  ben  Xeig  red^tä  unb  Iinf§ 
über  bie  S3utter,  ebenfo  audi  bie  beiben  anbern  ©eilen,  unb  tä^t  i^n  im 
^^alten  ^  (gtunbe  rut)en.  ©arauf  mirb  berfetbe  aufgerollt,  mobei  man 
gum  Ueber-  unb  llnterftäuben  nur  tnenig  9JieI)I  nehmen  barf.  S)er  Scig 
»irb  nun  mit  einem  reinen  ^anbftäuber  abgeftäubt,  bamit  fein  9}ie{)I  ba- 
rauf liegen  bleibt,  berfetbe  na^  angegebener  Söeife  gum  gmeitenmale  ju^ 
fammengefdjiageu  unb  tüieber  jum  9tu^en  i  ©tunbe  3eit  getaffen.  @o 
gef(f)iel)t  c§  nod)  jmeimat.  (St)e  ber  2;eig  jum  üiertenmol  aufgerollt  wirb, 
fd)neibe  man  ein  ©tüd  bünn  au§,  lege  üon  gemünfd)ter^ri)^e  einen  ölec^- 
bedel,  in  ©rmangetung  eine  (5d}üffet  barauf,  fa()re  mit  einem  ^ortenräb* 
c^en  uml)er,  ftäube  etma§  9Jief)(  barüber,  fdjlage  ben  2:eig  freusmeis  ^ufam* 
men,  meit  man  if)n  fo  beffer  auf  bie  platte  bringen  fann,  ftäube  ba§  9J?et)f 
rein  ab,  beftreic^e  itjn  ringsum,  njo  ber  'dianb  ju  liegen  fommt,  nur  nidjt 
bie  Seiten,  mit  etmaS  @i,  ober  aud)  SBafjer,  lege  öon  bem  abgefc^nittenen  unb 
anggeroÜten  Seig  einen  9^anb  barauf  unb  ftecfte  an  üerfdiiebenen  ©teilen 
mit  bem  SJieffer  hinein,  moburc^  S31afen  üerljütet  hjerben.  9^od)bem  ber 
2;eig  alfo  beijanbelt,  mu^  er  ol)ne  2(uffd)ub  fofort  in  ben  Ofen,  anbernfall§ 
tnirb  ber  S31ätterteig  nic^t  gerat^en.  aJlan  haät  if)n  bei  34  @rob  gat)ren^eit 
nid)t  über  i  ©tnnbe. 

3.  ©aarbrütfcr  25Iättertctö  (fcljr  pt).  10  Un^en  Söntter,  nac^ 
gfjo.  2  öorgeri^tet,  10  linken  feinftc§  trodue§  3[l^et)l,  3  ©B^öffel  5ttrra!  unb 
eine  rei^lid)e  Ijalbe  Dbertaffe  faltet  SBaffer. 

4.  ©iitcr  XciQ  äuXortcn  unb  ^^aftctcn.  3u  1  ^funb  feinem 
gjiel)l  nel)me  man  f  ^funb  gute  au§gemafd)ene  a3utter,  1  ganjeg  (5i,  1  ®i- 
botter  unb  2  ©f^löffet  gransbranntiyein  ober  9?um.  ®a§  aJJet)l  tt)irb  in 
eine  @d)üffel  getban,  bie  ^Butter  in  fleine  Stüde  ^er^ftüdt  unb  burc^  ba§ 
9)iel)l  gemifdjt.  '  ®ann  tnirb  in  ber  a)Utte  beffclben  eine  Vertiefung  ge= 
maä)t,  bie  öicr  mit  einer  t)alben  Dbertaffe  SBoffer  3erfd)lagen,  nebft  bem 
©ranntmein  Ijincin  gegeben  unb  mit  einem  iTJcffer  ein  Seig  \)axai\§:  ge= 
mad)t,ber  mie  SSlätterteig  üiermal  aufgerollt  unb  gu  beliebigen  ^Weden 
benu|t  mirb. 

51  n  m  e  r !.  ©iefer  ^eig  ift  befonber§  im  ©ommer  gu  empfel)len,  tt)o 
roegen  ber  großen  C^i|e  ber  SSlötterteig  für  Ungeübte  fc^föierig  §u  mad)en 
ift. 

5.  9}iüvbctcia  5U  llledcl.  3"  1  ^f«"^  feinem  me^l  netime  man 
13  Un^en  33uttcr,  i  ^4^funb  burd)gefiebten  3uder,  2  föibotter  unb  reid)lic^ 
i  S;affe  9^um  ober  31rra!, 

9fJad)bem  bie  S3utter  nac^  5)lr.  2  au§gen)afdjen  unb  »eic^  ■  gerührt  ift, 
tüerben  ©ibotter,  3uder,  5trra!  ^ineingegeben  unb  mit  bem  9Jie§l  im  ^aU 
ten  nad)  9Zr.  1  äum  ^eig  »erarbeitet,  ben  man  al§bann  über  ^a6)t,  ober 
bod)  menigften§  einige  (gtunben  im  galten  rufien  lä^t. 
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Sünfc^t  man  biegen  Setg  511  Dbftfud)en  ju  ücrtüenben,  fo  finb  2—3 
Unjeii  Qudex  t)inretd)enb. 

6.  Soljuetciö  5U  Porten  unb  hafteten,  i  ^funb  feine?  trocfne§ 
9KeI)I,  10  linken  au§nciDafcf)cue  il3ntter,  -^  Quart  bicfe  fäuerlicöe  (nii^t 
faure)  @af)ne,  2  getjäufte  (£|löffel  ^ucfcr,  ^  X^eelöffel  (Salj. 

5)ie  Butter  wirb  in  @tüc!d}cu  jerpftüdt,  mit  bem  3)ZeI)(  öermifdjt,  in 
bcr  SOiitte  beffelben  eine  i^crtiefung  gemarfst,  ba§  S3emcrfte  Ijineingegeben  nnb 
im  halten  mit  einem  9Jie[fer  \o  tange  Wetji  nac^  ber  9Jiitte  Ijingejogen  unb 
gerüiirt,  bi?  ber  2;etg  mit  ber  i^anb  nad)  9^r.  1  (7.  9üil)ren  ber  knd)en= 
maffe)  »erarbeitet  merben  fann.  ^ft  berfelbe  fertig,  fo  mu^  mau  ilju  über 
9iad)t,  ober  menigftenS  einige  ©tunben  in  ben  fetter  legen,  mcit  man  if)n 
fonft  nid)t  roüen  !ann.  ©oEte  ber  Xeig  aber  fogleid)  au^geroüt  lüerben 
muffen,  fo  barf  man  nur  reic^lic^  bie  i>älfte  ber  @abne  nef)men. 

Qu  hafteten  bleibt  ber  gndn  meg. 

7.  f^-ciiiev  öcfcntctfl  311  Cbftfurfjcn.  1  ^funb  feines  gcmärmte§ 
5Ke^l,  i  ^^pinb  anägemafdjcne  Sutter,  1  Üi,  2  (Sibotter,  3  ©fslöffel  Buder, 
i  Unart  lauwarme  Wüdj,  Inapp  2  S-f3löffel  bide  an^geroäfferte,  ober  ^ 
@tüd  ^efe,  na^  yto.  1.  biefeS  9Ibfd)nitt§  gereinigt  unb  in  etmoy  9Jli(d)ober 
SBaffer  nebft  einem  tieineu  Qii'ia^  üon  ßuder  jerrüijrt,  unb  ein  Sfieelöffel 
«Sola. 

®ie  ^älfte  be§  9}Zcl]f§  rü()re  man  mit  ber  SJ^ild)  unb  ber  ^ätfte  ber 
^efe,  laffe  e§  gut  aufgeljcn,  orbeite  bann  ba§  übrige  Ticljl,  bie  meid)  ge- 
toorbene  Sutter,  |)efe  unb  (gal^  burc^,  fdilage  \)en  Xeig  nac^  9^r.  1,  rolle 
ober  brüde  \i)n  mit  ber  flad^en  "panb  auSeinanber  unb  ftelte  tl}n  jum  no^* 
maligen  5(ufgel)en  an  einen  marmen,  5ugfreien  Ort. 

8.  ©ufj  SU  einem  grofjeu  ^Ud)C\i  Don  frifdjcn  ^ttjct)d)cn.  (Sin 
fleiner  ©nppcntetter  bider  faurer  ©af)ne,  in  (£rm,angeluug  frifdje  äRilc^  4 
eier,  2  (g^löffel  3uder,  1  Xt)eelöffef  ßimmt. 

ajjan  fd)lägt  bie  ©a'^ne  ober  Wild)  tüd)tig  mit  ben  gongen  ©iern  unb 
gibt  fold^e,  menn  ber  iS'ud)en  beinatjc  ga{)r  ift,  löffelmeife  barüber. 

9.  5luf  anbete  5lrt,  jn  Obftfndjeu.  i  Quart  füf3cr  9Jo^m, 
fnapp  3  (Sf;(öffet  ^uder  unb  4  (libotter  merben  tüd)ttg  geftoj^ft,  bann  \)a^ 
gu  ©d)aum  gefdjtagene  SSeifse  ber  @ier  baju  gerührt  unb  toie  oben,  über 
ben  ^ud)en  gegeben. 

10.  ©tacc  ober  ^utferfiuf;  ^n  einer  %oxk  ober  !(eincm  SBötf-- 
mxt,  jciuie  and]  öom  i^et,ücrcn  bc5  ^nfje§.  i  ^funb  feine  burdjge- 
fiebte  9taffinabe,  1  ju  ®^aum  gcfd)(agene§  (SiroeiR,  ©aft  einer  faftrei^en 
Zitrone  ober  1  ©ftlöffet  9tum  ober  3(rrat.  • 

3uder  unb  ßitronenfaft  toerbcn  gerührt  unb  'öa§>  ©imeij^  tfieel'öffcl* 
meife  Q(Imät)Iid)  t)in5U  gegeben,  mäbrenb  man  ben  ©ufj  fortmä()renb  nod) 
einer  ©eite  ^in  rül)rt,  bi§  er  fd)necmei^  gcmorben.  ®ie§  mirb,  menn  ber 
Indien  auf  ber  ©d)üffel  ertaüet  ift,  barüber  geftridien  unb  gctrodnet,  tücl- 
d^e§  on  ber  ©onne,  in  einem  abgetüfjiten  Ofen  ober  burd)  eine  gtüt)enb  ge- 
mad)te  ©d^aufel  gefd)et)en  fann,  bie  man  über  bem  ^ud)en  ^in  unb  ^er  be= 
n^egt ;  bod)  fei  man  bei  Ie|terem  SSerfa^ren  üorfid)tig,  ba§  ber  @u^  tüei§ 
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bleibe  unb  nirfit  öon  ber  ^i|e  gelbe  '}^Men  befomme.  'änd)  fann  mon  beit 
@u^  mitiStreujucfer  üerjieren,  ober  mitte([t  einer  deinen  $8(umenjange  eine 
©uirlanbe  üon  SD^i)rtl)en  ober  anberen  pajfenben  53tättc^en  um  ben  Ä^U(^en, 
inib  in  ber  SOiitte  üeine,  §ier(id)e  S3oitquet(i)enoon  feinem  ®rün  mit  f(^önen 
$81umenblättrf)en  legen,  bod)  mufe  bie§  gefc^ct)en,  el)e  ber  @u^  troif net. 

@ine  foId)e  SJer^ierung  !ann  überaus  malerifd)  gemai^t  tüerben,  boc^ 
gehört  boju  eine  geraubte  §anb. 

11.  ^utfcrgu^  uufd)äbli(^  ju  fävbeiu  9)ian  !ann  bem  ®u^  ober 
ettoaS  öou  bemjelben,  ouf  folgenbe  SBeife  eine  j^ärbung  geben  unb  ben  lüei* 
^en  bamit  öerjieren;  bann  aber  barf  fein  3itroitenfaft  bo^u  genommen 
tüerben.  $8raun:  Ujenn  man  ettraä  geriebene  (S^ofolabe  in  bie  SJlaffe 
tüfirt;  j(i)ön  rofa:  JDenn  einige  Kröpfen  be§  Saftet  ber  Phitolacca  (jtet)e 
'i}ib\d).  XIV.),  in  (grmongelung  ^of)onui§beer*  ober  ^imbeerfaft  I)inäugefügt 
tüerben;  tjod^rotf):  mit  ©oc^eniUe;  blau:  mit  !ißeilct)enfoft ;  gelb:  mit  3i= 
tronenjucfer  ober  etföaS  ©affran,  ttjorauf  einige  Xropfen  93rannttt>ein  ge= 
geben  jinb ;  grün :  man  gibt  ba§  ©imei^,  lücIi^eS  gum  ^ndcx  gebraucht 
iDerben  jofi,  ju  1  Unse  roI)em  Kaffee  in  ein  3^öp[ct)en  unb  läßt  e§  eine  9iad)t 
fte^en,  moburd^  e§  eine  grüae  garbe  ertiält,  ober  man  pre^t  au§  äerftole- 
neu  ©pinatbiättern  einige  !Jropfen  @aft. 

12.  Strcujud'er  jum  SSeraicven  bc§  ^arfU)ei'f§.  3)Jan  gibt  i 
^funb  9Jiof)n)amen  in  eine  flache  @d)üi'|el  unb  fod^t  i  ^funb  Qnäev,  ben 
man  öor^er  in  SBaffer  getunft  t)at;  wenn  er  nic^t  mef)r  f)ei^  ift,  gibt  mau 
^ieroon  1  S)ffct  üoff  auf  ben  9Jiot)nfamen  unb  rüt)rt  ibn  mit  ber  flad^en 
|>aub  fo  longe,  bi§  er  anfängt,  falt  ^u  merben.  S)ie§  n)iebert)oIt  man  6— 
8  mal,  tüo  ai>>baun  ber  ßucfer  gugnbe  fein  toirb. 

^a§  g'irben  gefc^iet)t  auffüigeube  SSeife:  rot^:  mit  eUoa«  ^jimbeer- 
ober  5?ü^annt§beerfaft;  gelb:  mit  Safran,  melc^er  mit  einigen  Kröpfen 
58ranntiT)ein  abgezogen  ift ;  ein  3^t)ei(  be§  Qudtr:^  bleibt  mei^.  S)a  tu 
neuerer  3eit  inaud;e  garben  puftg  öerfätfc|t  toerben,  fo  befc^ränfe  man 
fii^  auf  ha^  33emerfte. 

13.  M]Ux  tönigöbergcv  SJlar^i^ftn.  l^funbbefte  fü^e  itub  i 
Uu^e  bittere  SPiaubeln,  1  ^fiinb  feiner  burc^gefiebter  ^ucfer  unb  9tofen= 
toaffer. 

Sie  9JZaubctn  toerben  tuie  eben  be^anbctt  unb  gum  Slbtrocfnen  12 
©tnnben  auf  einer  @d)üffei  ausgebreitet,  darauf  toerben  fie  ouf  einer 
SD^anbelreibe  fein  gerieben  tute  äRet)(,  mit  bem  y^üäcv  oermifcbt  unb  mit 
IRofenUjaffer  ju  einer  feften,  aber  gefc|meibigen  Xeigmaffe  gemo'dit,  biegum 
3(u§ro(Ien  tueber  gu  fpröbe^nod)  ^u  m'xä)  fein  barf.  ®ann  beftreut  man 
ein  Söadbrett  mit  burd^geftebtem  ßuder,  tljeilt  ben  Xeig  in  runbe  klumpen, 
roöt  fie  mefferriidenftarf  auä  unb  ftid)t  tletne  runbe  ^ud)en  ober  mit  ttei= 
neu  33Ied)formen  beliebige  gignren  boöon  auS.  Qu  ben  3iänbern  tüirb 
Der  Xeig  etaniS  bider  ausgerollt,  in  Streifen  gefd^nttten  unb  nad)bem  bie 
©teile  mit  Ütofcnluaffer  beftric^en  ift,  ringS  l)erum  gelegt,  luo  alSbann  ber 
9^anb  mit  einem  ^ucipeifcn  eingeferbt  ober  mit  einem  ^Jieffer  bunt  gemadit 
tuirb.  Sft  ber  9[liar,^ipan  fo  meit  fertig,  fo  läfst  man  ben  SDedet  einer 
äu|erft  fauberen  S^ortenpfanne  burc^  aufgelegte  ^^o^Ien  glüt)enb  l)ei^  toer* 
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ben,  fd^teBt  bie  ^uc^cn,  auf  Statteten  Rapier  Qetegt,  borunter  unb  lä&t  fte 
bta^gelb  baden.  SZadibem  tegt  man  fte  jum  ©rfalten  mit  bem  Rapier  ouf 
ftacf)e  @c^üfje(n.  Unterbe^  toirb  1  ^fb.  burd)gefiebter  Qndev  mit  9tofen= 
maffer  etwa  f  8tunbe  lang  gerührt  unb  ber  SO^ar^ipan  bi§  gum  ^anhe 
bamit  gcfiittt,  ber,  fobalb  ber  Qudex  fteif  gemorben  ift,  mit  feinen  einge* 
madjten  grüd)ten  belegt  tüirb. 

14.  ß-nglifdjcr  ^|stuittfud)cu.  l  ^funb  gute  ©dimelabutter  ober 
frifc^e  5ßutter,  lüeldje  langjam  gefdimoljen,  abgcffärt  unb  mieber  bid  ge:= 
tüorben  ift,  1  'i|5funb  geriebener  unb  feinburc^gefiebter  3iider,  1  ^^funb  gute 
Slornftärte,  1  ^^ifunb  gut  gemafdjcne  unb  mieber  angetrodnete  i^orintljen, 
12  (Sier,  ftar!  3  Unjen  feingefd}nittene  (guccabe,  i  Unje  ß'iumet,  l  Unge 
^Reifen,  beibe  ©emürje  fein  gefto^en,  unb  ein  SBetngla^  3)labeira  ober 
Slrra!. 

Tlan  reibt  bie  $8utter  gu  ©a^ne,  rü^rt  na^  unb  nad)  (gibotter,  ®e= 
mürge,  3"'^^'^  unb  ^orintfien  fiingu  unb  rü{)rt  bie  SüiQffe  nad)  ^lo.  1  ^ 
©tunbe  fo  ftar!,  ba^  fie  Olafen  lüirft.  ®ann  siet)t  man  ba§  ju  einem 
feften  (gdianm  gefdjlagene  ©in^ei^  leicht  burc^,  rüljrt  nad)bem  bie  Stär!e 
t)in3U,  fomie  and)  3u(e|t  ben  SOiabeira,  fe^t  ben  llud)en  fofort  in  ben  Ofen 
unb  badt  i^n  hä  einer  9JJitteI^i^e  li  ©tunbe. 

5f  n  m  e  r !  u  n  g.  ®a  man  mitunter  8tärfe  üon  fäuerüd)em  ©e- 
'\d)mad  finbet,  fo  ift  k  nott)menbig,  fie  öorl^er  ju  öerfud)en. 

15.  9iod)  ein  giitcv  ^lumfud)Ctt.  l  ^funb  ©dimefsbutter,  8 
gier,  1  ^^funb  3uder,  1  9Jhi§fatuu§,  1  ^funb  ^lorintfien,  1  ^^fimb  Ä^rn- 
ftärfe,  1  2öeingla§  Slrraf  ober  9tum,  nad)  üorI)ergc^enber  SBeife  augcrül^rt 
unb  gebaden. 

16.  23rauttortc  ((^anj  Doqüglti^).  l  ^funb  gute  au^gemafc^ene 
S3utter,  1  ^funb  geriebene  frifd)e  DJlanbeln,  1  ^funb  gefto^ener  unb  burc^^ 
gefiebter  3»der,  1  ^funb  feine§  ertüärmte»  Tld)i,  12  (Sier,  abgeriebene 
®d)ale  einer  ^iti^one  unb  ein  S^^eelöffel  tJoH  9)?u§fatbtüte.  3"'^  S3eftrei= 
^en  ber  gebadenen  l^ud)en  gef)ören  4  ©ibotter,  J  ^funb  geriebener  3iider, 
i  ^funb  frifd)e  an^gemafdiene  33utter,  Saft  öon  4  3itronen,  tooüon  1  Qu 
trone  abgerieben  mirb. 

'^flan  reibe  bie  S3ntter  an  einem  Carmen  Ort  ju  @af)ne  (fie'^e  iJJo,  1), 
gebe  unter  ftctem  9tüi)ren  abn)ed)felnb  nad)  unb  nad)  Qndn,  ©etmir^e, 
©ibotter  unb  9}ianbe(n  l)in5u  unb  rü^re  bie  SOiaffe  i  ®tunbe,  n)ie  e§  in 
9^0. 1  bemerft  morben.  ®ann  rubre  man  boS^OJei)!  langfam  t)inäu,  fomie 
and)  ha§>  ju  <Bd)anm  gefd)Iagene  (gimei^,  unb  hade  baüon  4  ^ud^en  %ü 
2  ®rab  |)i^e  bunfelgelb— ni($t  braun. 

3um  ^eftreid)en  ber  ^ud)en  fod)e  man  ein  3itronenmu§  toie  folgt: 
Wan  Icffe  bie  bemertte  Sutter  auf  fd)mad)em  ^euer  fd^meljen,  rüt)re 
3uder,  3it'^onenfd)aIe,  (Sibotter  unb  ben  Qitronenfaft  tjinju,  rüljre  ftarf, 
bi§  e§  bid(id)  mirb,  nel)me  e§  fd)neH  üom  ^ener,  rubre  nod)  eine  SBeile, 
beftreid)e  bamit  3  Studien  unb  lege  oHe  4  .^ud)cn  aufeinanber,  9Inbern 
Xage§  fdineibe  man  ben  9{anb  mit  einem  fdjarfen  9)^effer  glott,  beftrei(^_e 
bie  gläc^e  mit  bem  3i'dci^9i'f5  9?d.  9  unb  öergiere  i^n  finnreidt)  mit 
9J?^rtl)en  unö  feineu  Sölumenblättern. 

17 
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Hnmerfung.  Um  bie  tudien  öon  gleicher  ®rö§e  ju  befontmen, 
hadt  man  fie  in  ben  ftadjen  mit  einem  ouffte^enben  ^anb  öerfe^encn 
Slec^^^Xettern  (@eIee^ßud)en=j5oi*i"en  oi^er  Jellytins),  beftreic^e  fie  mit 
^Butter,  üei-tljeile  bte  SÖiaffe  baranf  nnb  lege  fie  auf  eine  platte,  tiefer 
Indien  aetüitint  baburc^,  ha^  man  tf)n  melirere  %a(\e  oor  bem  &ehxandj 
hadt,  Wie  haä  bei  allen  5(nflege!ud)en  ber  %aü  ift.  in(§  gehaltreicher 
S?ud)en  n)irb  berfelbe  in  feine  ©tiide  gefc^nitten.  Ucberrefte  tonnen  na^ 
5yio.  1  längere  ßeit  anfberoaljrt  n)erben. 

17.  ^uufrfjtortc.  I-  $funb  33utter,  f  ^funb  ^ucfer,  f  ^funb 
tornftörfe,  9  (gier,  1  ^ttrone,  i  2;affe  Strra!. 

^ie  Sutter  iüirb  obgeftört  ober  au§getr)afd)en  unb  p  @at)ne  gerieben, 
mit  ©ibottern,  Sndev,  3it5^onenjd)a(e  nnb  ^itronenfaft  i  ©tnnbe  na^ 
3^0.  1  ftarf  gerührt.  5)ann  iüirb  bie  (Störte,  nad)bem  1  Xbeetöffet  S3ads 
:pnlöer  f)ineingemifd)t,  I)inäugefügt,  barnac^  ber  (SiiDei§fd)aum,  unb 
nad^bem  ber  ^^rraf  leidet  bnrc^  bie  SDlaffe  gerührt,  h»ie  (Sanbfud^en 
gebaden. 

S)er  S^u^en  wirb  mit  einem  ^unfc^gn^  gtacirt. 

1 8.  ^UJicöatftortc.  |  ^funb  bnrdigeftebter  3nder,  i  ^fnnb  guter, 
geftDJ^ener  unb  burc^gefiebter  ßtüiebad,  6i  Ungen  geriebene  5IRanbe{n, 
15  (gier,  1  ßitrone,  1  SEtjeelöffel  feingefto§ene  S^ielfen,  4  @ran  guter 
3immet. 

(Sibotter,  ßuder,  SOfianbeln,  ©emürje  unb  ^iti^ottenfüft  njerben  noc^ 
9Jo.  1  eine  ^Ibe  ©tnnbe  ftart  gerütjrt,  bann  mirb  ber  fteife  ©imei^fc^aum 
burc^gemifc^t,  ber  ^ttjiebad  burc^  bie  SJJaffe  gegogen  unb  fogteic^  in  ben 
Dfen  gefegt  1  8tunbe  geboden. 

19.  I^cnjigcr  auföcruHtcv  ^ud)cu.  i  ^funb  gut  bnrdigefiebter 
Buder,  6^  linken  feinet,  burd)gefiebte§  SJielt,  15  (gier,  ®elee  ober 
(Konfitüren. 

®er  3uder  mirb  mit  ben  (gibottern  i  Stunbe  ftar!  gerührt,  bann 
ta^  Tlti)l  unb  ber  fefte  ©c^anm  ber  ®ier  bur(^gemifd)t.  .f)icroon  tuerben 
2  tcingüd^  t»ieredige<»tud)en  auf  einer  Patte  20—30  3}linuten  bei  36^  @rab 
§i|e  (tJo^renfieit)  gebaden.  (giner  berfelben  loirb  mit  eingemachtem  3Ku§ 
jeber  §lrt  ober  ©eiee  beftric^en,  ber  anbere  baranf  gelegt  nnb  ha§  (Sanje 
töie  eine  $a|3ierroIIe  aufgerollt. 

W  n  m  e  r  f  u  n  g.  tiefer  ^u^en  ift  üon  angenef)mem  (SJefdjmad,  bätt 
fid^  lange  unb  lann  immer  mieber  aB  ein  ganzer  jnr  ^afet  gebracht 
tuerben,  inbem  man  öon  bemfelben  ftngerbide  ©ctieiben  abfd)neibet,  bie 
man  in  paffenbe  (Stüde  5ertl)eilt.  ^n  (grmongeinng  ber  Konfitüren  pa^t 
and)  ,^um  58eftrei(^en  ganj  öorjügtid)  ba§  ßitronenmug  in  ber  Srauttorte 
9^0. 16. 

20.  SJlaUiJcIttii'tc.  9Jo.  i.  l  ^funb  redit  frifcfie  fü^e  unb  !nap^ 
^  Unje  bittere  SKonbeln,  f  ^:ßfunb  burc^gefiebter  Buder,  12—15  frifctie 
(gier,  1  Bitrone,  1  Sbeelöffel  9JJn§!atbIüte,  2  get)änfte  @|Iöffel'  feingerie* 
bene§  unb  burd;geftebte§  S^artoffetmet)!  ober  J^ornftärte. 

Sie  SDJanbeln  hjerben  abgezogen,  gemafdjen,  obgetrodnet  unb  gerieben, 
bie  (gibotter  mit  bem  S^^^^t  tüorauf  bie  Bitrone  obgerieben  ift,  nebft  hem 
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<Ba\t  berfelben  unb  9)lu§!atMüte  eine  SBeile  gerührt,  bie  SDlanbeln  tiin^u 
getf)an  unb  bie  SKaffe  gleid)mä^ig  unb  unuuter6rod)cn  naä)  einer  9li(f)tung 
(fiele  9to.  1)  gerüt)rt.  S)ann  mifrf)t  man  ba§  naä)  I.  9^Jo.  33  ju  feftem 
Sedalint  gcfcf)Iagcne  2Bei^e  ber  (Sier  Ieid)t  burcf),  joiüie  l^ernac^  ba§  ^ar- 
toffcimcljl,  füEt  e§  fogleid)  in  bie  bereitftef)enbe  5ugerid)tcte  gorm,  ftcüt  fie 
bei  30^-  ®rab  <pit^e  in  ben  Dfcn  unb  lä^t  biefen  Stufen  1\  ©tunbe  baden. 
(£§  barf  nid)t  boran  geftojjen  loerben,  unb  bie  §it^e  öon  unten  nid)t  ftärfer 
aU  bie  bon  oben  fein. 

3ur  S3erfd)önerung  bicjer  2:ortc  fann  man  einen  3udergu^  nac^  Sio.lO 
barüber  madien,  folc^en  mit  eingemachten  grüd)ten  belegen  ober  biefelbe 
mit  ^^omeran3enfd)aIc  öer^ieren,  bie  jo  bünn  tüie  Rapier  gejc^nitten  tüerben 
mn§. 

2(nmer!ung.  ^irfdi^ornfalj  mit  bem  ^artoffelmef)!  burd)  bie 
ajiafi'e  gerührt,  madjt  fie  loderer  unb  leichter. 

21.  Panbcitortc  luit  SBetprob.  9lo.  2.  lO  Unjen  burc^= 
gefiebter  Qndtx,  9i  Unjen  frifdie  fü^e  unb  1  Unje  bittere  geriebene 
ajianbel'n,  12 — 14  (gier,  1  Unjen  glüci  Xage  atte§  feingeriebeneä  unb 
burc^gefiebte§  SSei^brob,  1  ßitrone. 

äl^an  rü^rt  htn  ^uder,  auf  meldiem  bie  3itrone  abgerieben  ift,  nebft 
bem  Saft  berfelben  unb  ben  (gibottern  i  ©tunbe  nad^  3Jo.  1,  fügt  bie 
SDianbeln  {linju  unb  rü^rt  h)ieber  i  ©tunbe.  SBenn  bieg  gefd)ef)en,  mifd^t 
man  ba§  SSei^brob  fdinell  burd^  bie  ÜJiaffe  unb  bann  ba§  üon  10  @iern  ju 
fteifem  @d)aum  gefd)Iagene  SBei^e.  S)ie  2;orte  irirb  nad)  üorf)erget)enber 
Stngabe  gebaden  unb  öerjiert. 

22.  Sfartoffcltortc.  9lo.  1.  li  ^funb  geriebene  Kartoffeln, 
16  gier,  f  ^funb  burd)gefiebter  Sndtx,  5  Unjen  füfse,  1  Unje  bittere 
geriebene  3J^anbeIn,  1  ^^ti^one,  2  gef)äufte  (S^Iöffel  |}ulüerifirte§  burc^^ 
gefiebte§  Kartoffelmel}!,  in  gänjüdicr  Ermangelung  $uber. 

9ied;t  mel)lrei(^e  Kartoffeln  werben  am  t)orIjergel}enben  %aqt  mit  ber 
Sdjole  fd)nctt  gaf)r,  aber  nid)t  ganj  h)eid)  gefoc^t,  fogteid)  abgezogen, 
loenn  fie  gönjlid)  fa(t  gemorbcn,  gerieben  unb  ba§,  mag  t)tnter  bie  'tRdhe 
fäüt,  gcmogen.  Man  nimmt  Ijierbon,  hne  bemerft,  li  ^ßfunb,  breitet  eg 
auf  einer  fladjen  @d)üffel  auSeinanber  unb  ftellt  e§  bi§  jum  nädiften  Xage 
an  einen  luftigen  Ort.  ®ann  rüf)rt  man  bie  ©ibotter,  Qiidex,  morauf  bie 
Zitrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  imb  ben  SlJJanbeln  -^  ©tnnbe  glei(^= 
mäf3ig  unb  ftarf  nad)  einer  9tid)tung,  gibt  bann  bie  Kartoffeln  nad)  unb 
nad)  binein  unb  rü^rt  ba§  öon  14  (Sicrn  ju  fcftcm  ©^aum  gefc^lagene 
SBei^e  mit  bem  Kartoffelmebl  Ieid)t  aber  gut  burd).  Söie  gorm  mu§,  mie 
ju  allen  Kud^en,  üorI)er  jugeriditet'  fein,  bamit  bie  fertige  SRaffe  fogteic^ 
f)ineingett)an  unb  in  ben  Ofen  gefegt  merben  fann.  Siefer  Kud)en  mirb 
niie  90Zanbc(torte  gebaden  unb  fann  bie  (Stelle  berfctben  fct)r  gut  tiertre- 
ten ;  jcbcd)  finb  fjierju  gan^  mef)Itge  Kartoffeln  eine  $8ebingung. 

23.  ilartoffcI=Xorte.  9?o.  2.  l  ^fb.  gefoc^te,  fatte,  geriebene 
Kartoffel,  10  (gier,  4  Unjen  fü|e  ajianöeln,  1  flachen  Söffet  Korn= 
ftüife,  2  Soffen  ßnäcx,  1  gauje  Zitrone  abgerieben,  bie  ^älfte  üon  bem 
©aft  1  (Stunbc  rühren,  1  ©tunbe  baden.    ®ann  toerben  @ier,  3uder 
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unb  3ttrotte  ^  ©tunbe  gerührt  unb  ba§  onbere  atte§  bajuget^an,  jute^t 
ba§  äu  (Sd^nee  gefc^Iagene  (giiüei^.  ajlan  mu^  ha^»  9f{ei6etfen  ^erumbrefjen 
unb  bie  Kartoffel  unten  reiben,  bamit  ba§  geine  alle§  nacf)  oben  fcmmt. 

24.  2!5rob=^orte.  9  Unjen  jü^e,  1  Itnje  bittere  geriebene  SKan- 
beln,  f  ^funb  burdjgefiebter  3ucfer,  16  (gier,  1  Bitrone,  2i  Un^e  Bitro^ 
nat,  i  Unje  feiner  Bimmet,  i  Unje  9iet!en,  1  ®ram  9Ku§fatbIüte,  J  ^fb. 
getrorfneteS,  gej"to^ene§  unb  fein  buri^gefiebteS  ©rfitnargbrob,  ftield^eä  mit 
1  ®Ia§  9totf)U)ein  ongefeuc^tet  npirb. 

9Jion  reibe  bie  fü^en  SJianbeln  mit  ber  @(^ale,  bie  bitteren  o^ne 
@(i)ale,  rü^re  Qndtx,  ©ibotter,  (Sd)ate  unb  «Saft  ber  B^t^one,  gebe  bie 
gjlanbetn  t)insu  unb  rü^re  fotc^eS  i  ©tunbe.  ®ann  füge  man  bie  ©emürge, 
aurf)  ba§  ©(Jmargbrob  gur  SJlaffe  unb  öermif(f)e  biefe  mit  bem  feften 
©cfiaum  üon  12  (Siern. 

25.  23rob=2^ortc  auf  anbcre  5(rt.  SJian  nimmt  f  2;a[fe  braun 
geröftete§  ©c^marjbrob,  i  2:affe  geriebene  Kartoffeln,  1  2;affe  Bücher, 
etma§  Bin^"^^'  B^t^^onat,  6  gier,  ba§  2öeiJ3e  üon  ben  ©iern  gu  Schnee 
gef(i)Iagen,  baju  etmaä  Sranntraein  ober  Söein ;  f  ©tunbe  barfen ;  (etlüaä 
gefto^ene  SlJJanbeln  !ann  man  auc^  baju  geben). 

26.  33rob=Xorte  ttüt  eijoMabc.  12®ier,f  ^funbbnrcfigefiebter 
Buifer,  2  Unjen  fü^e  (Etjototabe,  i  Un^e  Bi^^ntet,  abgeriebene  (S(^ale  einer 
Bitrone  ober  ein  @tücfc|en  mit  B«tfer  feingeftofsene  SSanitle  unb  9  Unjen 
alte§,  geriebenes  unb  burct)gefiebte§  ©ctinjarjbrob. 

®ie  ©ibotter  hjerben  mit  Qndtx,  S^ofotabe  unb  ©etüürjen  eine  l^atbe 
©tunbe  ftar!  c,txüi)xt  (fiel)e  ^o.  1),  bann  toirb  "öa^  @rf)tüar5brot)  I)in,^u^ 
gefügt,  ba§  ©anje  mit  bem  fteifen  (gin)eifefct)aum  öermifc^t  unb  gebarfen. 

27.  Saiibfurfjcn  (Dovjügltd)).  l  ^fnnb  gute  frifrfje  S3utter, 
1  ^3funb  burdigefiebter  Qndex,  i  'il^fnnb  feinfteS  SBei§enme^I  unb  i  ^funb 
^nber  ober  pntoerifirte,  fein  burd)geftebte  edjte  SSeiset^j'törfe,  je  nai^  ber 
®rö^e  10 — 12  frif(ie  @ter,  ©aft  unb  fein  abgeriebene  (Sd)ale  einer  guten 
Bitrone  unb  2  ©^löffet  Slrra!.  StUeS  biefeä  mufe,  mit  SluSnabme  ber 
(gier,  einige  ©tunben  üor  bem  5(nrüt)ren  an  einem  marmen  Ort  fte(}en. 

S)ie  S3utter  mirb  öorf)er  gefd^molsen,  öom  S3obenfa|  abgeflärt,  al§= 
bann  ju  (gd^aum  gerieben,  unb  mit  bem  Bieter,  Ujeld^er  nad)  unb  nac^ 
t)ineingeftreut  njirb,  unb  Biti^onenfd)aIe  tüd)tig  gerütjrt.  ®onn  gibt  mon 
unter  ftetem  9fiü{)ren  attgemad)  ein  (Sibotter  nad)  bem  anbern  t)inäu,  fomie 
and)  bie  abgeriebene  Bttronenfd)ate,  unb  rüt)rt  löffelmeife  ba§  9Jie^I  in 
bie  aJlaffe.  3^ad^bem  foIc^e§  im  ®an?|en  eine  l^albe  (gtunbe  nad}  ^Jio.  1 
gerüf)rt  morben,  mirb  bie  (gffenj  mit  bem  Bitronenfaft  burd)gemifd^t  unb 
aisbann  bn§  ,^u  fteifem  @d)aum  gefc^Iagene  (gimei^  leidjt  burc^gejogen» 
Df)ne  bie  33Zaffe  eine  S)linute  ^tnguftenen,  fe^e  man  fie  fogteicb  in  ber 
bereitfte{)cnbcu  pgeriditeten  j^^orm  in  ben  Dfeit  unb  laffe  f[e  bei  SG^  @rab 
$Vo^ren^cit  li  ©tunbe  boden.  Söäbrenb  biefer  B^i^t  i>fl^f  n^cöt  an  bie 
f^orm  geftofeen  n^erben.  2)ie  Unter^i^e  fann  5(nfang§  ettüaS  ftärfer  al§ 
bie  Dber^i^e  fein,  bann  aber  mu^  fte  fet)r  esrminbert  unb  fpäter  ^a§ 
^•euer  baruuter  gang  entfernt  Serben. 
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Slnmerfung.  SSor  bem  ^iujutfiun  be§  (gilfei^fc^aumeä  2  ®ran 
J>irfcE)i)ornfaI^  buri^gemifc^t,  hmixlt  ein  gan,^  üor^ügüdjc^^  2(ufgefjen,  tüa§ 
jeboc^  auc^  ot)net)iii  gefd)ief)t,  löeiin  man  fid)  genau  nad)  ber  SJorfd^rift 
rietet.  ®a  tnbe^  ©anbhi^en,  lüenn  berfelbe  ntc^t  im  Söarmen  gerührt 
unb  geboden  tüirb,  beim  geringsten  Qnqe  iniJ3rätf),  fo  i[t  ju  rattjen,  im 
SSinter  onbere  i^ndien  ju  tüäl)ten. 

28.  iSaubtortc.  i  ^^fnnb  S3utter  mirb  fein  gerührt,  öon  6  ©iern 
ba§  (Selbe  ein^  nad^  bem  anbern  ba5n  getf)an,  gut  untereinanber  gerül)rt, 
bann  i  ^^funb  Qnd^t  nad)  nnb  nad)  I)inein,  i  ^funb  (Stärfemetjt  unb 
ctn)o§  3it>^onenfc^aIe.  1  ©lunbe  9iüf)ren.  Siac^bem  t)ieranf  1  Sbeelöffel 
©acfpulöcr  in'§  5JZet){  gemifc^t,  mu^  man  e§  f  ©tunbe  boden  laffen,  bic 
j^orm  mit  '•Rapier  belegen  unb  mit  Crackers  beftreuen ;  hm  ©dinee  jule^t 
hinein. 

29.  ©cttJÜr,^tortc.  Siefc  mirb  gemadit  unb  gebaden  lüie  @anb= 
fuc^en  yio.  1,  jeDoc^  rüt)rt  man  mit  ben  ©ibotteru  äugleid)  folgenbe 
©emürje  ju  ber  S3uttcr:  1  ®ram  feingefto^cne  Dielfen,  t)alb  fo  biet 
^arbantom,  bie  abgeriebene  @d)ale  einer  Zitrone,  'änä)  tann  man  nod) 
iöelieben  ftar!  i  Un5e  get)adte  ©uccabe  unb  ftarf  4  Unge  confitürte  ^om- 
tnerauäenfdjale  ^injufügen.  SJiit  bem  @imei|j^aum  merbe  1  S)ram  !pnU 
öeriftrt'e§  J^irfdjtiornialj  burdigemifcftt. 

30.  m}k  iiacHburöcr  mmii.  9io.  1.  i  ^funb  burc^= 
geftebte  SBei^en^  ober  Stornftärfe,  1  ^junb  ßuder,  ouf  meldjen  1  3iti^one 
abgerieben  unb  ber,  uad)bem  ha^  ©elbe  baöon  abgehabt,  fein  gefto§en 
unb  burc^gefiebt  ift,  10  gan§  frifc^c  (gimei^,  20  (gibotter,  Saft  einer 
guten  ^iti^one,  1  ®ram  pulüerifirte§  .'pirfd;{prnjal§.  Stärfe  unb  3uder 
toerben  i— 1  ©tunbe  t)or  bem  SInrüljren  jum  völligen  2;rodnen  unb 
SaSarmmerben  in  hen  Sodofen  geftcUt. 

Wan  fd)Iägt  gnerft  ba§  (gimei^  ju  fo  feftcm  @d)aum,  ba^  er  fidö 
fd^neiben  lä^t,  bod)  barf  er  aBbann  nic^t  länger  gcpcitfc^t  mcrben,  meil 
er  fonft  törnig  njirb.  Siarnadj  fc^Iägt  man  mit  bem  ©d)anmbefen  ©ibot- 
ter,  ©aft  unb  ^it^^onenjuder  hinein,  fomie  aud)  nad)  unb  nad^  ben  Sndex, 
unb  fc^Iägt  |ortroät)rcnb  rei^t  ftarf,  unb  gmar  löcnigftenä  i  ©tunbe  lang. 
S)ann  mirb  bie  S^iaffe  auf  ftarf  fodtienbeä  Söaffer  ober  auf  einige  S?o^Ien 
gefe|t,  mät)renb  ununterbrodien  fo  lange  gefc^lagen  tuerben  mu§,  bi§  fie 
mi(d)marm  gemorben,  mo  bann  erft  ber  ^^uber  (imeingeftreut  unb  fo  fd)nen 
aU  mög(id)  in  bie  9)taffe  gef(^Iagen,  ba§  §irfc]^t)ornfal5  barüber  geftreut 
unb  gIeid)füÜÄ  rafd)  burdigemifdjt  tüirb.  ^ft  bie§  gefd^et^en,  fo  barf  bie 
SÖiaffe  teine  SJlinute  ftef)en",  fonbern  mu^  fogleii^  in  einer  gut  au§geftri^e=^ 
neu  unb  beftreuten  gorm  in  ben  Ofen,  melc^er  öon  unten  unb  oben  eine 
gute  9JJittelt)i^e  1:)a])Qn  mu^.  2)er  93i§quit  toirb  mie  ©anbfud^en  ftarf 
1  ©tunbe  gebaden.  Um  ba§  ju  frü^e  ©elbmerben  beffelben  ju  Geräten, 
toaä  hü  .'S'ud)en  .')t)ne  S3utter  fo  Ieid)t  erfolgt,  bebede  man  i^n  in  ber  erften 
l^alben  ©lunbe  m.it  einem  Sogen  Rapier  berartig,  bafe  foId)e§  beim  2luf= 
get)en  be§  Slud)en»  bcnfelben  nid)t  berüf)rt. 

31.  SdjucE  5U  mai^cubcr  Söi^qutt.  9?o.  2.  15  frifdie  (gier, 
1  Zitrone,  i  ^^funb  burctigefiebter  ^uder,  i  ^funb  ^ornftärfe,  1  S^eelöffet 
Sacfpulöer, 
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Man  fcf)Iägt  13  (gitoei^  gu  einem  mogüc^ft  feften  @tf)autn,  rüt)rt  15 
(Sibotier  mit  ber  abgeriebenen  ©diale  unb  bem  @aft  einer  Zitrone  leidet 
unter  einanber  unb  lä^t  bie§  langfam  in  ben  <Bä)amn  fliegen,  inbem  man 
benfelben  mit  einem  (S(|onmbefen  fortmäf)renb  ftarf  jcf)lägt.  2)ann  ftreut 
man  ben  bur(f)gefiebten  ^ucfer  {)inein,  ferner  ben  ^uber  unb  fd^Iägt  nun 
nid)t  länger,  al§  bi§  fid^  biefer  mit  ber  9}Zaffe  bereinigt  ^at.  S)a§  |)irfc£)= 
{)ornfot5  ift  auc^  ^ter  ju  empfehlen,  borf)  nirf)t  gerabe  not^roenbig.  2)aä 
tüeitere  mie  üorftei)enb. 

32.  ©utcr  böljmtfdjcr  (Semnielbi§(|iut.  ^o.  3.  Sluf  jebe§ 
@i  nimmt  man  i  Unje  3wder  unb  ^  Unje  gmei  Sage  alte^  geriebenes  unb 
burd^gefiebteS  SBeiprob,  tnapp  gemogen.  S)ie  ©ibotter  merben  mit  bem 
3ucfer,  ©oft  unb  (S^ale  einer  Zitrone  unb  ßimmet  mit  einem  @d^aum= 
befen  |  «Stunbe  ftar!  gefd)Iogen,  bann  ba§  ^eiprob  t)ineingeftreut  unb 
fogteicl  ber  jteife  ©c^aum  ber  (Sier  leicht  barunter  gemifc^t,  2)ie§  in  einer 
hJD^t  §ugerid)tetcn  gorm  1  ©tunbe  gebaden. 

Sft  tü§  SSeifsbrob  älter,  fo  mu§  man  ettüa§  mentger  nebmen.  f^r 
6  ^erfonen  finb  8  @ier  t)inrei^enb. 

33.  eijüfolabcfudjcn.  14  eier,  i  ^^nh  burcfigefiebter  Buder,  i 
^funb  frijdie  geriebene  ajianbeln,  6  Unjen  auf  einem  3f{eibeifen  feingerie- 
bene unb  burc^gefiebte  fü§e  SSaniHe^e^ofoIabe,  i  Unje  feiner  ^immet  unb 
1  ®ram  |)utoerifirte§  i)irf(^t)ornfaIä. 

12  eibotter  unb  2  ganje  (gier  werben  mit  3uder,  SRanbeln,  (J^ofos 
labe  mittelft  eine§  ®d)aumbefen§  l  (Stunbe  ftarf  gefc^Iagen,  anber§  i 
(gtunbe  gerüljrt,  bann  mirb  ba»  Don  ten  ©iern  gu  ©d^aum  gefdilagene 
SBeifee  burdigemifd)t,  |)irfd)^ornfal5  fd^nett  burdigerü^rt  unb  eine  ©tunbe 
tt)ie  aJianbeltorte  gebaden. 

34.  ^affenfudjcu.  4  (Sier,  1  5:affe  (6  Unjen)  Söutter,  2  Soffen 
geriebener  3uder,  3  Saffen  SKet)I,  1  Saffe  ajJild),  tnorin  ein  Sfieetöffet 
^irfd)t)ornfal5  aufgelöft,  ober  3  S^eeloffel  Baking  powder  in§  äRet)I  ge= 
tf)an,  3  Saffen  9lofinen  unb  ^orintt)en,  6  @tüd  fein  gefto^ene  9JeIfen  unb 
bie  abgeriebene  (S^ate  einer  ßitrone. 

S)ie  23ntter  mirb  §u  ©abne  gerührt,  3«^^^^;  ©etüür^  unb  (gier  nod^ 
unb  nact)  ttinjugegeben,  barna^  bie  SJiil^  unb  ba§  Tlt^l  unb  äule^t  bie 
3iDftnen  unb  ^orintt)en. 

SDhn  läßt  ben  <(^ud)en  bei  mäf^iger  §i|e  2  ©tunben  baden. 

35.  tariuclitci1ud)cn.  9  ganje  unb  ba§  ®etbe  öon  2  (gicrn,  | 
Unsen  burdjgcfiebter  gudcr,  li  ^funb  äRanbeln  mit  ber  ©cbote,  bie  mit 
Sftofeniüaffer  ntd}t  ganj  fein  gefto^en  finb,  3  ©felijffet  Sl^irfc^moffer,  bie  ah-- 
geriebene  ©diale  einer  Zitrone,  i  Unje  Bimmet,  1  SKu^ifatnuB. 

föier  unb  ©ibotter  werben  fdiäumig  gef^Iagen,  bie  übrigen  S3eftanb= 
ttieile  nac^  einanber  Ijinäugefügt.  Sann  mirb  bie  äRaffe  i  ©tunbe  ftarf 
unb  gleidjmäpg  gerü!)rt,  i  ^funb  feinet  SDlebl  barunter  gemifd^t  unb  bei 
36*  ©rab  2vat)reni)eit  gebaden. 

"  36.  5hit3fud)eu.  9?o.  1 .  10  frifd^e  Sier,  10  (Sier  fdimer  burdj= 
gefiebter  ßuder,  5  @ier  fc^wer  i^^ornftärfe,  1  SI)eeIöffeI  Baking  powder 
in  bie  ©tärte  gemifd)t,  ober  feine»  eriüarmteS  9Jlet)(,  Leibe»  burc^gefiebt, 
unb  1^  Unjen  au§gefud)ter  Stniäfaraen, 
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®er  gndcv  h)trb  unter  ftar!em  9lüt)ren  nnd)  unb  nad^  ju  ben  @ibot= 
terit  gefügt  imb  i  ©tiinbe  Iebf)aft  gerüi)rt.  2)ann  rül)rt  man  ben  5(nt§= 
jamen  unb  bie  li'oruftärfe  löffedüeifc  t)tuein.  DfJad^bem  bie  ^'udjcnmaffe 
im  gnii.^en  -\  ©tunbe  ftar!  unb  gleictjmäfeig  gerü{)rt  tft,  töirb  ta§>  jn  ftetfem 
©ct)Quui  gcfdjlagene  ©iwei^  leidjt  bnrdjgejogen  mtb  biefeKbe  in  ber  ange- 
richteten gorm  ober  Sindjenpfanne  bei  mäf^iger  §i^e,  njelc^e  anfangt  öon 
unten  ettt)a§  ftörter  fein  tanu,  f  ©tunbe  geboden. 

Sl  n  m  e  r  f  n  n  g.  tiefer  Studien  ift  nad)  bem  angegebenen  8SerI)ä(tni^ 
unb  menn  fjierbei  bie  nöttjige  $ßorfid)t  ange^uanbt  tnirb,  ganj  öorjüglid^. 
Ueberrcfte  tonnen  in  einer  genau  jugcbedten  ^oräeßanf^üffel  lange  ^eit 
aufbetnatjrt  n)erbcn. 

Sei  SOianget  an  Hebung  gel^t  man  bei  nad)foIgenber  ^orfc^rift  aber 
fidlerer. 

37.  5tttiöfud)cu.  9lo.  2.  6  gier,  f  ^funb  Buder,  |  ^funb 
^ornftärfe,  in  Ermangelung  feinet  Met)I,  ftarf  f  Unse  3lni§fameu  unb 
nad)  ©efaÜen  ettua^  $8nniIIe  ober  9Jiu§fatbIüte. 

SJian  rid)te  fid)  beim  3fiüt)ren  unb  S3aden  nad)  üortjergel^enber  SBor- 
fdirift. 

äS.  8rf)tt)ct3cr  (Sd)aumtortc.  3nm  Xeig  f  ^ißfnnb  feinet  äRe^I, 
i  ^funb  an§gemafc^ene  S3ntter,  3^  Un^e  burdigefiebter  Qndtx,  1  (gi,  | 
2BcingIo§  franaöfifi^er  93ranntroein  unb  t)alb  fo  biet  falte»  SBajfer.  Stuf 
ben  ^'ud)en  ein  gef)änfter  (Suppenteller  faure  ^irfc^en,  i  ^funb  Quäex, 
ftart  i  Ouart  bide  fü^e  ©a^ne,  ein  ©tüdd^en  mit  Qndet  feingefto^ene 
SßaniUe. 

2)ie  Butter  wirb  in  ©tüdd)en  jerpftüdt,  mit  bem  9Ket)I  oermifdjt,  in 
ber  9)iitte  eine  S^ertiefung  gemadjt,  Qüdcv,  ($i,  SSranntJoein  unb  SBoffer 
lineingegeben  unb  mittelft  eine§  9)ieffer§  im  Stalten  ein  Xeig  boöon  ge= 
mad)t,  ben  man  mit  ber  §anb  nod)  ein  wenig  »erarbeitet  unb  ^nm  bequeme* 
reu  ^2Iu§rotten  ettt)a§  rut)en  lä^t.  S)ann  roüt  man  ftarf  |  be§  Xeige^  au§, 
fc^neibet  it)n  nad)  getüünfd)ter  @rö^e  runb,  beftreid)t  ben  fc^malen  3ianb 
be§  Unterblatte§  mit  (Si,  nur  nid)t  bie  ©citen,  tt)etc!^e§  bem  5tnfgel)cn  f)in= 
berlid)  ift,  legt  üon  bem  jurücfgelaffenen  aufgerollten  Xeig  einen  fdjmaten 
9lonb  barauf  unb  bodt  it)n  bei  34  ©rab  gal^rent)eit  (fiet)e  9Jo.  1)  etwa  f 
©tunbe.  Unterbe^  mac^t  man  an§  ben  ^irfd)en  bie  ©teine,  berfü^t  fie  ge= 
t)örig  mit  ^ud^i,  legt  fie  mit  bem  ©aft  auf  ben  ^'ud)en  bi§  an  ben  3lanb, 
unb  fe^t  it)n  nod)  fo  tauge  in  ben  Dfen,  bi§  bie  ä1rfd)cn  Weid)  finb.  SHud) 
I)at  man  einen  mit  ^ßaniüe  gefd)Iagenen  ©a^nefd^aum  üon  ftarf  ^  Ouart 
guter  ©a^ne  nad)  XIII.  '^^lo.  19  ju  bereiten,  ben  man  fnrj  öorl)er  über 
bie  Sl'irfdtien  füüt,  Wenn  ber  Studien  jur  "lafel  gebrad^t  werben  foH. 

39.  Sd)aumtortc  auf  aubcrc  5irt.  (Sin  ©at)ne=  ober  a}iürbe= 
teig,  ferner:  5rnd)t=®elee,  5—6  ©iwei^,  i  ^^ünh  burdigefiebter  ßnder 
unb  etwa§  mit  ^uder  feingefto^ene  Vanille. 

^a§  Unterblatt  Wirb  gebaden  Wie  ©d)Wei^er  ©c^aumtorte,  nad)bem 
mit  grud)t-®e(ee  ober  SO^armetabe,  WQid)^  aud^  von  frifdien  abgezogenen 
Bwetfd^en  gemadit  werben  fann,  beftrid)cn.  S)ann  Wirb  ba§  diwei^  ju 
einem  feftcn  ©c^aum  gefc^Iagen,  ßuder  unb  .^Janitte  unter  ftetem  ©c^tagen 
oIImät)tid)  f)ineingeftreut,  ber  Sl'udjen  bi§  ju  einem  formalen  9ianbe  bamit 
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bebedt  unb  fo  (ange  in  bcn  Dfcn  geftefft,  bi§  ber  ®u^  eme  ^ellbrcmne  garbe 
erhalten  i)at. 

40.  ©J^tt)äbif(^c  Sporte,  ^ierju  ein  Sßlätter-,  (So^ne*  ober  ein 
Si^iürbeteig,  ein  gute§,  rectit  fteif  ge!oc^te§  ©ompot  üon  unreifen  <Btaö)QU 
beeren,  Qo^nniSbeeren,  ^irjd^en,  ^2lepfeln  ober  3^etfc^en,  nnb  junt  ®u§ 
6  @ier,  i  ^funb  feingejto^ene  SRanbeln,  i  ^;}?funb  burc^gefiebter  Qwd^x, 
abgeriebene  @d)ale  einer  ßitrone  ober  ctloa»  SO^u§fatbIüte. 

SJian  lege  öon  bem  gemod)ten  2;eige  einen  ^oben  mit  auf[tet)enbem 
9?anbe  in  eine  @|3ringforin,  beftreue  "oa^  Unterblatt  red)t  bid  mit  feinge= 
fto^enem  ^tüiebad,  ftreid)e  ha^  Sompote  barüber  nnb  ht'oede:  e§  mit  fol* 
genbem  (5Ju^:  S)ie  ©ibotter  loerben  mit  3«cfer/ äRanbeln  nnb  3iti^onen= 
fetale  i  (gtunbe  naä)  9^o.  1  ftar!  gerührt  nnb  mit  bem  fteifem  ©c^aum  bie= 
jer  ©ier  öermif(i)t.  S^ieje  Sporte  toirb  bei  34  ®rab  gat)ren{)eit  gebaden. 
SBenn  ber  @u^  gelb  gemorben  ift,  fo  lege  man  bünne  Stuttjen  über  bie 
gorm  unb  bebedfe  fie  mit  einigen  S3ogen  ^opier,  baniit  ber  ®u§  ni(i)t 
bunüer  loerbe. 

41.  i^-vansöftfdjc  2^öi'te.  ©in  SEJJürbeteig  oon  li  ^funb  feinften 
3Jlef)l^>;  ferner  -j  ^^funb  füge  gerietene  SJJanbeln,  morunter  1  Unje  bittere 
finb,  i  ^funb  bur(^gefiebter  ^uder,  4  @imei^,  1  lln^e  feingefc^nittene 
Drangenfdiale,  in  Ermangelung  eine  abgeriebene  Zitrone. 

SJiöit  laf^e  ben  gcmad)ten  S^eig  im  hatten  etma§  ruften,  t^eile  if)n 
bann  in  jmei  nidjt  ganj  glcidjc  S^fteile,  brüde  ben  fleinften  Xfteü  mit  ber 
f(od)en  §anb  in  einer  jugerid)reten  Springform  fo  auSeinanber,  ba^  ein 
gmei  ginger  breiter  IJRanb  tntfteljt.  S)ann  fe^e  man  bie  SJJanbeln  mit  bem 
3uder  in  eine  Stafferoüe  auf  ein  fd)n)ad)e§  geuer,  taffe  fie  fo  lange  burc^== 
gießen,  bi§  fie  ni^t  mei)r  an  ber  §anb  f(eben,  unb  ftelle  fie  gum  5{b!üblen 
in  eine  @d)ale.  S^iadjfter  rn^re  man  bie  Drangenfdiate  unb  4  ©in^ei^,  ju 
ffeifem  ©diaum  gefcfttagen,  gut  bnrd),  ftreid^e  biefe  5DJaffe  gleidfimä^ig  auf 
ben  S;eig  bi§  on  h^n  'tRo.nh,  mad;e  an§>  bem  äurüdgelaffenen  Steige  mit  bem 
£ortenräb(^en  fdjmale  ©treifi-n,  (ege  biefe  mie  ein  fd^rägminfetigeS  ©itter 
über  ben  H'udien  unb  biege  ben  Staub  barüber,  bamit  bie  @nben  ber  über= 
gelegten  Streifen  nid^t  ju  feften  finb.  Wart  hade  ben  ^udjen  bei  34  ®rab 
gat/renfteit.  i>at  bie  SOiacronenmaffe  eine  f(^öne  gelbe  garbe  ermatten,  fo 
(ege  man  Rapier  barüber,  laffe  ben  iud)en  xtdjt  gaftr  hjerben,  lege  in  je- 
De§  ©itter  abhjedifetnb  oerfd)iebene  eingemachte  grüd^te  ober  in  ein§ 
grüd)te  unb  in§  anbre  einen  (Saf)nefc^aum,  lute  in  ber  ©cftwetgertorte. 

42.  sS^sieöelfud^u.  SJian  'bade  einen  ^ud)en  mit  einem  fd^malen 
9lanbe  oon  englifdiem  ober  SJtürbeteig,  mod)e  eine  beliebige  SSeingelee 
bon  einer  l)alben  giafc^e  SBein,  gie^e  fie  nod)  l}ei^  auf  ben  Studien  unb  ftelle 
tl)u  5um  ^ottmerben  ftin. 

43.  ©rbbccvtortc  mit  ä?ajnEc=6i'eme.  ^ierju  ein  «Blätterteig, 
reife,  rei^lii^  mit  3"der  üerfüf^te  (grbbeeren,  6  Ungen  3wder,  8  ®ier,  ein 
(gtüdd^en  mit  3uder  feingefto^eneS5aniüe,^®^töffeI«^uber  ober  i  Stange 
Agar-Agar  ^nr  ßreme. 

S)er  Blätterteig  mirb  gebaden  unb  bie  Sreme  gemod)t  h)ie  folgt: 
ÜJJan  rüftrt  bie  (Ba'qm  mit  bem  ;;öiHbung§iaiitel  unb  ben  ©ibottern,  gibt 
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Surfer-,  Jßaniffe  fitnp  unb  fd^Iägt  fo(d;e§  auf  mäßigem  geuer  bi§  bor  bem 
^oc^en.  S)onn  fc^neU  abgenommen,  fcfilägt  man  ba§  gu  @d)aum  gcfd)(o= 
gene  2Bei|e  bon  6  @iern  unter  bie  ©reme  unb  fö{)rt  mit  bem  @d)tagen  \o 
lange  fort,  bi§  biefelbe  nid)t  met)r  I)ei^  ift.  Unterbe^  tuerben  bie  @rbbee= 
reu  nötf)igenfall§  leicht  unb  betjutfam  getüafc^en,  auf  einem  ^aarfieb  abge- 
tröpfelt unb  bid  mit  Qndex  beftreut.  9Jlan  rüt)rt  biefc,  menn  bie  Xorte  §ur 
Safet  gebracht  tüerben  foll,  unter  bie  Sreme  unb  füttt  folc^e  bi§  an  ben 
3^anb  auf  bie  Sporte. 

44.  Staj^clbccrtortc.  (Sin  beliebiger  5;etg,  93tätter',  ajJürbe* 
ober  ©alineteig,  le^tcrer  eignet  fid)  befonber§  gu  biefer  2;orte;  ferner: 
1^  ^funb  üon  (Stiel  unb  33Iume  gereinigte  unreife  ©toc^el beeren,  1  $funb 
geriebener  3uder  unb  etmaö  ^iinmet. 

Man  rotte  §  be§  S^eigeS  p  einem  Unterblatt  nid)t  jn  bünn  ou§,  tüeil 
fonft  ber  @aft  ber  ©tai^elbeeren  baffelbe  burdibringt  nn'O  bcr  S^uc^en  nic^t 
unt)er(e|t  üon  ber  platte  genommen  tüerben  fann,  unb  beftreue  t)tn  ^oben 
btd  mit  feingefto^enem  ß^iebad.  Unterbe^  bringe  man  bte  @tad)elbeeren, 
mit  foltem  Söaffer  auf»  f^cmt  gefeilt,  nic^t  üöllig  ^um  Sl*od)en,  lyoburd)  fie 
fetjr  oiei  üon  i^rer  fc^arfen  ©iinre  üerlieren,  lege  fie  jum  Slbtropfeln  ouf 
ein  ©i-eb  unb  bann  auf  ben  Slud)en,  inobei  ein  jmei  ginger  breiter  JRanb 
frei  bleibe.  @inb  bie  @tod)cIbeercn  fel)r  bid,  fo  bebeden  fie  hen  ^uc^en 
nid)t,  man  fdineibe  fie  burd)  unb  lege  bie  (Sc^nittieite  nac^  unten.  5)ann 
beftreue  man  fie  ncit  bera  ^uder  unb  ßimmet,  fd)Iage  ben  9{anb  barüber 
unb  hade  ben  l?ud)en  bei  34  ®rab  i^i^e  1^  ©tunbe,  in  einem  $8äderofen 
fürjere  ^eit.  Uebrigeng  fann  berfelbe  auc^  in  einer  Springform,  me 
Indien  öon  frifdjen  |]metfd)en,  Por^^üglid^  gebaden  tüerben. 

2(ud)  fann  man  bie  ©tadjelbeeren  §u  einem  fteifen  ©ompote  einfod)en, 
"Oa^  Unterbtatt  üon  ber  |)ä(fte  be§  Xeige§  ausrotten  unb  ia^  gan^  falt 
geworbene  Gompote  barüber  ftreid)en.  ©ann  werben  üon  bem  übrigen 
Steige  fdimafe  Streifen  geräbert,  biefe  gitterartig  über  t)ie  ©tadjetbeeren 
gelegt,  fo  ha\i  bie  @nben  burc|  einen  Otanb,  lim  man  barüber  legt,  bebedt 
tüerben. 

5lnmerfung.  ©in  übergefd)(agener  3?anb  ift  bei  faftigcm  Obft 
einem  aufgelegten  )Raniit  ani  bem  ©runbe  üDrpäiel)en,  lueil  er  'öa^ 
2)urd)bringen  be§  Saftet  üer^inbert. 

Jßon  3iider  barf  nid}t!c  abgezogen  Werben;  manche  rechnen  fogar  auf 
jebe§  "^-fititb  Stadjctbeeren  1  ^;)ii'unb  3uder. 

@in  Scrfud),  biefen  Ä'nd)en  aud)  üon  reifen  Stachelbeeren  ju  machen, 
ift  fef)r  gut  gelungen  unb  bebarf  berfelbe  weniger  ^uder. 

45.  SBetntraubcnlürtc.  ©in  SJiürbeteig,  unreife  SBeintranben 
mit  Qüdix  in  gleidjem  (^enjidjt. 

50uiu  mac^e  bie  Sporte  nac^  @cfatten  offen  ober  mit  einem  Dberblott 
unb  roue  ben  ^eig  au§  ober  brüde  iljn,  wie  e§  bei  '2orte  üon  frifdjen 
3wetfc^en  genau  befc^rieben  ift,  in  eine  Springform.  5)ann  beftreue  man 
ben  Xeig  jtemtid)  bid  mit  geftcfjcnem  3^üiebad,  lege  bie  S3einbecren  btd)t 
neben  einanber  Darauf,  beftreue  fie  btd  mit  .^nder,  ftette  ':)m  ifl'udjen  fo, 
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ober  mit  etttem  D&erBIatt  öer[e^en,  bei  34  ÖJrab  §i|e  ([te^e  ^o,  1)  in  ben 
Dfeu  unb  laffe  itjn  ii'ä^renb  1— li  ©tunbe  bimfelgelb  baden. 

46.  3ol)rtmit§bccrtortc.  ©in  ©a^ite-  ober  ^Uiürbeteig,  li  ^funb 
i^o^anniSbeeren,  1  ']Sfunb  geriebener  Qndex,  einige  (g^löffel  geriebener 
3roiebacf. 

Tlan  roHe  ben  Xeig  au§,  ftreue  reidjlicf)  gefto^enen  ß^oiebad  barüber, 
unb  lege  ha§i  Dbft,  mit  beni  bemerftcn  ^urfer  beftrent,  barauf.  SJJit 
bem  formen  be§  SianbeS  unb  Sacfen  oerfaf)re  man  mie  bei  @tad)elbeer* 
2;orte. 

47.  S^irfdjcutovtc  (ätt  cm^fcfjleu).  @in  @al)netetg,  ein  ©uppen^ 
tetter  bott  faure,  au§gefteinte  StMrfiJen,  i— f  ^funb  ßuder,  ä^nimet,  einige 
(g^töffcl  ge[to^ener  3tf iebacf. 

'ßlad)t)em  bie  ^älfte  be§  5^etge§  jum  Unterblott  aufgerollt  unb  mit 
3tt)iebacf  beftreut,  werben  bie  f  irfrfien  mit  gudn  unb  ßtntmet  öermifd^t, 
ol)ne  ben  ausgelaufenen  @aft  auf  ben  ©u^en  gelegt,  üon  ber  anbern 
^älfte  be§  Seiger  ein  Öiitter  barüber  gemad^t  unb  bei  34  (55rab  |>i^c 
gebarfen. 

®er  ausgelaufene  Saft  loirb  mit  gndtv  etttjaS  etngebidt,  unb  menn 
ber  iSud&en  ^ur  %a\d  gebracht  njerben  foll,  tf)eelöffdtt)eife  in  bie  fc^rägen 
$8iere(fe  gefüllt. 

48.  Eirfc^eutortc  mit  ®u^.  SBirb  gemacht  unb  gebaden  ttJte 
bie  öortjerge^enbe,  toä)  o^ne  übergelegte  (Streifen.  ®aun  fi^Iägt  man 
bide  faure  «So^ne  mit  bem  ausgelaufenen  ^irfd^faft,  im  ©anjeu  etma 
4  Ouart,  nebft  4  —5  (Sibottern,  tierfü§t  eS  mit  ^näcx  unb  3i^i"et,  gibt 
es,  tt)enn  ber  ^nä)en  beinaf)e  gaf)r  ift,  über  bie  ^'irfcfien  unb  lä^t  i|u 
öottenbs  ga£)r  merben. 

49.  l^irf(^Cufuc[)Ctt.  SCßan  meiere  für  3  KentS  trocfeneS  SBeijem 
brob  (ober  3  biete  (Scheiben  SSeigenbrob)  in  ^ath  Wi\d)  ein,  bann  luirb 
i  ^funb  58utt^r,  i  ^funb  abgezogene  ajianbeln,  i  ^funb  Sudzv,  mit  5 
@iern  tü(^tig  gerüljrt,  |^ierauf  brücEt  man  baS  SBei^rob  feft  auS,  gibt 
etttiaS  feingefcfinittene  ^itronenfdiale  bagu;  hjenn  alleS  red^t  burdieiuanber 
ift,  tüirb  äule^t  1  ^^funb  ^irfrfien  mit  fernen  h%n  gerührt,  in  eine  mit 
$8utter  beftric^ene  gorm  getf)an  unb  gebacfen. 

50.  I^itrmtcntortc  tJOii  93lättertcijj.  ©in Slötterteig  üou  |  ^fb. 
SJie^I,  ferner:  4  frifc£)e  faftige  ^it^on^n,  4  ^funb  geriebene  ajjanbeln, 
I  ^funb  Qndev  unb  4  (gier. 

9}ian  fd^öit  bie  Zitronen  Ud  ob,  foc^t  bie  Senate  in  Sßaffer  meid^, 
jerfc^neibet  fte  in  längticfie  (Streif d^en,  tod^t  2  gehäufte  @^Iöffet  3ucfer 
mit  l  ©^töffel  2Sein  ober  auc^  Sßaffer  ju  einem  bicien  Sirup  unb  !oc^t 
bie  S(i)ate  barin  fo  lange,  bis  fi^  ber  Qudcr  anljängt.  ®cr  Saft  mirb 
ftart  aus  ben  Zitronen  gepreßt,  mit  ben  aJJanbeln,  bem  Bucfer,  ber 
fanbirten  ßitronenfc^ale  unb  'i)en  (giern  tüc{)tig  gerührt.  S)ieS  ouf  ben 
^Blätterteig  geftridien  unb  fct)nett  gebaden. 

51.  ^itroueii  =  9lcvfeItoi-tc    t»on    58lättcr=   über    9)lttvbctct9. 

12—14  geriebene  jaure  ^epfel,    8  ©ibotter,   8  ©Blöffel  gefcfimoläeue 
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^Butter,  6  Söffet  gefto^ener  Sndcx,  Saft  Oon  2  ßitronen,  öott  einer  bie 
abgeriebene  Schale.  ^ie§  aUe§  wirb  nnter  einanber  gerüt)rt,  mit  bem 
@d)aum  bicfcr  @ier  üermifdjt,  anf  einen  mit  3>öiebacf  beftreuten  iötätter* 
teig  geftric^en  unb  bei  34  ®rab  §i^e  gebacfcn.  ®amit  bie  Xorte  nic^t 
bräunlicf)  werbe,  lege  man  geitig  einen  S3ogen  Rapier  barüber. 

52.  ^Ipfclfincutortc.  i  ^funb  3ii<it;r,  6  Unjen  geriebene  90^on= 
beln,  12  gier,  2;}  Unje  äl^e^t  unb  2  (äßiijffel  Strrot  ^ieröon  merben, 
nac^bem  "ök  i8eftanbt()eile  wie  2JianbeItorte  gerü()rt  ftnb,  3  Sludjen 
gebaden.  ©ann  werben  4  gon^e  (gier  unb  4  ©ibotter,  @aft  üon  4 
Stpfelfinen  unb  1  auf  Qndev  abgeriebene  ^pfelfine,  (Saft  öon  2  ßiti^o^e« 
unb  i  ^funb  3ucfer  über  geuer  mit  einem  (Sd)aumbefen  gefdjiagen,  bi^ 
e§  bidlid)  mirb.  SDiefe  Sreme  füllt  man  auf  einen  ber  Indien,  legt  hcn 
anbern  al»  Oberblatt  barouf  unb  gtacirt  bie  Xorte  mit  gotgenbem:  ®er 
©oft  öon  2  2(pfelftnen  mirb  mit  \  ^funb  feingefto^enem  Sudcx  unb 
1  (£|löffel  SBaffer  i  ©tunbe  gerüf)rt  unb  glatt  übergeftrid)en. 

53.  5lcpfeItortc.  @in  aJJürbeteig,  gute  faure  in  bünne  Sd^eiben 
gefd^nittene  Stepfei,  i  ^ßfunb  Qndcv,  ^itronenfdjale  unb  3^^»"^^,  i  ^funb 
gewafdjene  unb  lüieber  angetrodnete  S^orintl}cn. 

S)ie  |)älfte  be§  Xeige§  mirb  au^geroUt,  ha^  Semerfte  tagenweife 
barauf  gelegt,  mit  einem  ÖJitter  üerfefien  ober  mit  einem  Oberblatt  bebedt 
unb  bei  34  ®rab  ^i|e  gebaden. 

54.  Obftfud)Cii  für  12  ^^crjoncn.  6  Unjen  me%  4  Unjen 
SButter,  2i  Unjen  Buder,  1  @i  unb  2  (S^töffet  9lum,  in  Ermangelung 
foIle§  SSaffer. 

®ie§  atle§  wirb  gemengt,  aufgerollt,  freu^weis  sufammen  gefc^togen 
unb  nod^malg  berartig  au§gerottt,  ba^  man  eine  möglid)ft  runbe  gorm 
ert)atte.  ®ann  Wirb  ber  Xeig  mit  einer  gorm  bebedt,  abgeränbert  unb 
auf  eine  borgerti^tete  platte  gelegt,  mit  einem  fdimaten  9tanb  öerfe^en, 
bie  in  4  Sljeile  gefc^nittenen  fauren  Steffel  red)t  nal)e  jufammen  frei§för= 
mig  auf  ben  Xeig  gelegt,  reidilid)  S^dev,  Qinumt,  3itronenfc^ale  unb 
gefto^ene§  Sadwer!  barüber  geftreut,  ©tüdctien  löutter  barauf  gelegt  unb 
fc^ön  gebaden. 

S3et  ©irfc^en  ober  3wetfcöen  wirb  öort)er  3wiebad  über  ben  Xeig 
geftreut. 

St  n  m  e  r  f  u  n  g.  @§  ift  gut,  wenn  ber  ^eig  am  2;age  üor  bem  ®e= 
hxaiid)  gemacht  wirb.  2)erfelbe  tann  bi§  f^n  ad)t  2;agen  in  einem  2:öpfc^en 
im  fetter  aufbewat)rt  werben. 

55.  5lcVfcUortc  öon  93lättcrtctß  mit  ©uj.  ^IJJau  rotlt  f  be§ 
2;eige§  jn  einem  Unterblatt  unb  3?anD  an^,  legt  in  @c^eibd)en  gefc^nit^ 
tene  5tepfcl,  mit  3immet  unb  3uder  beftreut,  bid  barauf  unb  fe|t 
ben  ^nd)cn  bei  34  @rab  (ga^renl^eit)  ^i^e  in  ben  Ofen.  et)e  er  ganj 
ga^r  tft,  maä)t  man  einen  ©aljucgu^  nn^  ^o.  9,  gibt  it)n  gleidjmäfeig  üuer 
hai  Obft  unb  tä^t  bie  Xorte  üotIenb§  gatjr  werben. 

56.  5lcVfcrfud)cu  fitr  ctucii  »Vtinulicntiff^ .  3um  Xeig  li  ^fb. 
gutes  ajief)l,  i  ^funb  Sutter,  2  (ä^löffel  3uder,  1  (£i,  1  Obertaffe  faltet 
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Baffer,  im  übrigen  foure  ?tepfet,  i  ^funb  3uder,  2  ©felöffel  STnigfamen 
barauf,  bebede  fie  mit  bem  Dberblatt  unb  fc^tage  ben  überfte^enben  ^eig  be§ 
Unterblatte§  aU  9tanb  barüber,  mad)c  in  ben  ^uc^en  2  ©infc^nitte  unb 
haäz  i^n  bei  34  ®rab  ga^rent)eit  bunfelgelb. 

57.  Xortc  öon  frifc^en  ^^wctfc^en  (jc^r  gut),  ^tergu  ein2;e{g 
na6)  9io.  5,  ferner :  gute  reife  3lüetf(i)en,  geriebener  ^udex  unb  3iJ"n^et, 
gefto^ener  ^^üiebod. 

®ie  3h'etfd)en  fe^e  man  in  einem  btedjernen  @ieb  fo  lange  in  lang* 
fam  forf)enbe§  SBaffer,  bis  bie  ^aiü  mit  einem  9Jleffer  leidjt  abgeäogeti 
toerben  !ann  ((ä^t  man  fie  gu  föeic^  merben,  fo  mirb  ba§  Slbäie^ett 
erfc^mert).  S^Jac^bem  nun  bie  ^out  entfernt  ift,  frf)neibe  man  bie  (Steine 
^erauS  unb  tege  bie  3*üetfc^en  in  eine  @c£)ale.  ®ann  mirb  ber  Xeig 
gemad)t.  S)erfelbe  !ann,  Dt)ne  if)n  üor  bem  3Iu§roIIen  rut)en  ju  laffen, 
fogleid)  in  einer  5ugerid)teten  (Springform  ouäeinanber  gebrüdt  merben. 
3u  biefem  Qtved  lege  man  i^n  ftücfmeife  in  bie  gorm  unb  brüde  i^n  mit 
ber  flauen,  mit  S!Jief)t  beftäubten  §anb  gleichmäßig ,  jebo^  feitmörtä 
bider,  au§einauber,  fo,  baß  ein  gmei  ginger  breiter  Ülanb  öon  gleid^= 
mäf3iger  ipölje  entfte{)t,  mobei  jebe  bur^fid)tige  (Stelle  mit  Xeig  ju  öer* 
bid)ten  ift.  S)en  aufftefjenben  9^anb  lege  man  mit  jmei  gingern  in  fpi^e 
3acfen  unb  biege  biefe  fd)rägtäufenb  nac^  einer  Stiftung  bin.  ^arnoc^ 
beftreue  man  ben  ^cig  rei(f)tic^  mit  geftoßenem  3^^ebad,  brel)e  jebe 
3tt)etfd)e,  eben  §ugebrüdt,  in  geriebenem  S^dex  unb  lege  fie,  am  9lanbe 
anfangenb,  gang  bi^t  unb  !rei§förmig  bi§  jur  SOZitte  ^in,  ftreue  etmaS 
3immet  barüber  unb  loffe  ben  Indien  bei  34  ®rab  ga^rent)eit  (fie^e  'Slo,  1) 
li  Stunbe  bun!etgelb  baden. 

S)er  au§  ben  3rt»etfd)en  gelaufene  ©oft  toerbe  ouf  einem  Suppenteller 
mit  ettt)a§  3uder  auf  einer  beißen  platte  ein  menig  eingebidt,  unb  erft, 
menn  ber  f  ud)en  gur  Xafet  gebraut  mirb,  über  bie  3if etfdjen  üertt)ei(t. 

5tnmertung.  S)er  bemerfte  2;eig  ift  ju  einer  großen  2;orte 
^inreid^enb.  '^nxd)  bo§  Umbrel)en  ber  3tüetfd)en  in  Qndtx  ert)alten  biefe 
bi€  gemünfdjte  Süße.  SBarm  ift  biefer  Ä'ud)en  am  tt)ot)ifd)medenbften, 
iebD(|  !ann  berfelbe  einige  2;age  oor^er  gebaden  unb  öor  bem  ©ebrou^ 
i  Stunbe  in  einen  Ijeißen  Ofen  gefegt  merben.  ^s^  Qeitm,  mo  bie 
3metfcben  feljlen,  !ann  ber  ßud)en  nad)  bem  33aden  mit  ^n§  öon  3'oetfd)en 
of)ne  Schale  beftridien  unb  bann  i  Stunbe  in  ben  Dfen  geftettt  n^erben. 

58.  %oxk   uoii   öetroifnctcu    ^n)ctfii)cu   (emt)fel)lcn§U)crtfj). 

Man  ne^me  ben  2:eig  unb  lege  nad)  'jRo.  41  ein  ©itter  über  bo§  Obft, 
ober  man  üerfa^re  nad)  V)orget)enber  Eingabe ;  ferner  get)ören  boju  1  ^fb. 
^at^orincupftaumen  ober  gute  ßmetfdien,  i  gtafc^e  SSeißraein,  gut  6  Un§en 
3uder,  i  ^funb  Sl'oriutljcn,  1  Zitrone  unb  geftoßener  3ftiiebad. 

®ie  Pflaumen  tncrbcn  in  ^eißem  SBaffer  abgewafd)en,  3metfc^en 
abgebrütit  (fict)e  GonipoteS),  unb  in  menig  SBaffer  fo  lange  langfom 
gebebt,  bi§  ficb  bie  Steine  t)erau§brüden  laffen.  ®ann  merben  folc^c 
entfernt,  bie  pflaumen  mit  ber  33rüt)e,  SSein,  3uder,  Saft  unb  Sdjale 
einer  3itrone  in  einem  irbenen  Töp\d)^n,  feft  gugebedt,  langfam  tüeid^ 
gelocht;  i  (Stunbe  üor^er  gibt  man  bie  rein  gemaf^enen  Slorinli)en  "^inju 
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unb  Iä§t  bie  93rüf)e  gut  einfoc^en.  SSöHig  !alt  getuorben,  ftreicfje  man 
ba§  9Jiu§  auf  beu  mit  ^^iebad  beftreuten  Xziq,  mad)e  ein  ©itter 
barüber  unb  lafje  beu  Stud)en  bei  34  ®rab  |)i^e  1—1^  8tunbe  buntclgelb 
boden. 

59.  S^udjcn  ömt  §cfcntctfi  auf  einer  ''Jßiaik  mit  frifd)en 
Stt)ctfd)cu,   aud)  mit  ^ilevfcln  über  anbercn   bcticbiöcu   5viiri)tcu. 

1  ^fuub  tüarm  gefteßtcio  9Jiel)t,  5  linken  refrfjmol^^eue  unb  abqetlärte 
iöutter,  reiditid)  i  Ouart  Iaun)arme  mUd),  1  ©Blöffel  frifc^e  ,^iefe  ober 
fnapp  i  @tüd  ^refjljefe,  2  (äier,  1  gctjäufter  (S^Iöffet  ßuder;  ferner 
frifdje  ^metfdien  unb  jum  Ueberftreuen  be§  Dbfte§  3uder,  Rtmmet  unb 
S3utter. 

Ttan  gibt  ha^  Tldji  in  eine  (Sd)ate,  in  bereu  9JJitte  S3utter,  3uder, 
(gier,  ajiild),  etn)a§  ©al^  unb  in  bie  9Jhld)  gerrü^rte  |)efe,  mad)tfü(c^e^ 
5U  einem  loderen  2;eige,  tüelc^en  man  langfam  aufgel)en  lä^t,  roUt  i()u 
bünn  au§  unb  legt  i^n  auf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftrid)ene  eiferne 
Patte;  bann  beftreid)t  man  it)n  mit  geidjmotjener  93utter,  ftreut  ^uder 
unb  3i"iniet  barüber,  lä^t  re^t  reife,  gut  abgepu^te  unb  au§ge[teinte 
3n)etfc^en  in  einem  Xo^ife  mit  ettnaS  S3utter  tüarm  n)erben,  legt  fie  bidjt 
oneinanber  borauf  (bie  ^wetfdien  oufgebogen,  bie  inirenbige  (Seite  nac^ 
oben),  ileine  (BtMt  S3utter  unb  ßinii^et  barüber,  ftellt  ben  ^^ud)en  fo 
lange  an  einen  tüarmen  Ort,  bi§  er  gut  aufgegangen  ift,  unb  badt  it)n 
fc^nett  ga^r,  mcil  fonft  ber  2;eig  au§trodnen  mürbe. 

^ad)  ^Belieben  !ann  man  einen  (Su^  nad)  ^o.  8  barüber  mad^en,  el^e 
ber  f  uc^en  ganj  ga^r  ift,  unb  if)n  bann  üodeubS  gat)r  baden. 

©al  (Srtt)ärmen  be§  Obfte§  mac^t  ben  Ünd)cn  bebeutenb  beffer. 

60.  aSalbbeer^  ober  §etbclbecrfnd)cn  bou  .^cfcnteig  auf  einer 
platte.  S)er  2;eig  toerbe,  mie  e§  beliebt,  nad)  öort^erge^enber  ober 
nac^folgenber  Eingabe  gemad)t;  ferner  gefto^ener  3roiebad,  ^eibelbeeren, 
garin  ober  geriebener  ^nder  unb  ^intmet. 

S)er  ^cig  tt)irb  auf  einer  gut  gereinigten  unb  beftridienen  platte 
bünn  au§gerottt,  mit  einem  etmag  aufftef)enben  9tanbe  öerfetien  unb,  n^enn 
er  gut  oufgegangen  ift,  mit  3tt)iebad  beftreut.  SDann  Serben  bie  tor§er 
in  einem  Ofen  erwärmten  |)eibelbeeren  bid  auf  ben  STeig  gelegt,  mit 
reid)ti(^  gorin  (^uberjuder)  unb  3"^^ntet  beftreut.  ®arnac^  mirb  ber 
^uc|en  bei  ftarfer  |)i^e  ni^t  ^u  longc  gebaden,  tneil  anbernfa(I§  bie 
SBalbbeeren  ju  üiet  Saft  abgeben,  unb  ber  3fianb  be§  tuc^enä  auStrodnen 
tüürbe. 

2Iud)  !ann,  beöor  ber  ^uc!^en  böllig  gaf)r  gemorben,  ein  @u§  nad^ 
JcD.  8  barüber  gemad)t  hjerben. 

61.  5lc)jfelfu(^cu  bon  .^efeutciö  auf  einer  98Iatte.  i  ^funb 
SKet)!,  3  (gier,  1  (S^löffel  A^efe,  ungefäljr  ^  ^funb  S3utter,  2  (SBIöffel 
3uder,  eine  gro^e  ^affe  ^iiä)  unb  1  Xl)eelDffeI  ©at^. 

S)a§  aJJelyl  tuirb  in  einen  S^a^f  gett)on,  (Sier  unb  B^der,  nac^bem  fie 
nebft  @a(5  mit  ber  9JJiId)  3er!Io)3ft  finD,  in  ber  SUJitte  I)inein  gegoffen,  mit 
bem  SJJeffer  gerüfirt  unb  3uie|t  bie  mit  Tlii<i)  unb  ettüaS  ^ndcv  aufgelöfte 
|)efe  tjingugefügt.      ®er  2eig  loirb  auf  eine  gut  tiDrgerid)tete  platte  ge= 
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legt,  mit  ber  flachen  §anb  gleichmäßig  bünn  ouSeinanber  gebrücft  unb  jum 
§Iufge^en  Ijingeftellt.  Unterbeß  merben  faure  ^(epfel  gefdjält,  je  naä)  ber 
^röfie  in  4  ober  8  Xljeile  gejdinitten,  mit  ettüa§  SÖutter  auf  bem  geuer  er= 
tüärmt,  ganj  nat)  gujammen  auf  ben  gut  aufgegongeuen  Sl^uc^en  gelegt  unb 
mit  ßucfer  unb  ^ii"'"^*  beftreut.  ®ann  madje  man  einen  @u|  barüber 
üDu  einer  giemtict)  großen  Xaffe  faurer  ©atjne,  2  @iern  unb  Qnäex  unb 
fteüe  ben  SlHuiien  in  einen  t)eißen  Dfen.  !5)er  (^uß  üermet)rt  bie  Ouanti- 
tat  unb  mac^t  hcn  ^ud)en  red)t  foftig,  bod)  ift  berfelbe  aud)  ot)ne  ©uß  fei)r 
gut,  barf  aber  nid^t  im  Dfen  ouätroduen, 

2)erfetbe  Xeig  :paßt  anc^  pm  ^affee!ud)en,  bod)  muß  ber  tuc^en  nad^ 
bem  SXufge^en  mit  3fiofenmafier  angefeuchtet,  mit  reid)Iid)  gef^moljener 
S3utter  beftrid)en  unb  mit  grobgeftoßenem  Q'U'^^^  """^  3^"^'"^^  beftreut 
njerben, 

62.  ^^amöuröcr  ^udjcn.  2  ^funb  fetne§  SjjjeJ)!,  l  $funb  ^orin- 
tl)en,  i  ^^fuiib  S3utter,  9  (Sier,  5  Unjen  Qudex,  gut  2  Ungen  fleingefc^ntt^ 
teuer  ^itronat,  abgeriebene  ©diale  einer  Zitrone  unb  gut  2  Unjen  tn 
ajtilc^  aufgelöfte  §efe. 

2)ie  Butter  reibt  man  fc^äumig,  rüt)rt  abmed^felnb  Qndev  unb  @ier 
tlinju,  bann  nad^  unb  nad)  ba§  Uebrige,  gibt  bie  SlJiaffe  in  eine  gut  au§ge= 
ftrid)ene  Springform,  beftreut  ben  ^ucj)en  mit  einem  ßiemengfel  öon  ge=^ 
fiadten  SJianbeln,  ßuder  unb  3i"^"^etf  «^^^  ^ößt  it)n,  ineun  er  aufgegongen 
ift,  bei  ftarfer  9)iittel{)i^e  buntelgelb  baden. 

63.  9}UnnI)etmer  ^U(i)cu.  lO  Unaen  feine§  SKel^t,  i  ^funb  ge* 
jc^molgene  Söutter,  20  (gier,  in  marmem  Söaffer  ermärmt,  2  ©ßtöffel^uder, 
obgeriebene  ©c^ale  einer  Bit^one,  gut  li  ©ßlöffet  in  aJiilct)  aufgelöfte  ^efe 
«nb  etmaS  ©als.  S)ie  S3utter  inirb  i  ©tunbe  lang  §u  fcf)äumiger  ©a^ne 
gerül)rt,  bann  bie  gier,  ein§  uad^  bem  anbern,  abluedjfelnb  mit  einem  Söffet 
md)i  unter  ftetem  9tül)ren  f)inäugegeben,  barauf  mit  §efe,  ^uder  unb 
©etüüra  uod)  eine  SBeile  gefd}Iagen  unb  in  bie  üorßergut  ^ugerid^tete  gorm 
gegeben.    9JJan  fann  nadj  belieben  bie  gorm  mit  I)alben9}ianbetn  auflegen. 

64.  äBcftfft(ifrf)cr  ^ultcv^  ^affcc=  ober  ||uderfud)eu.  9lo, 
1.  ßum  2;eig :  2  ^f unb  f einfiel,  ermärmte§  unb  bann  burc^  ein  83Ie^- 
fieb  qerübrteS  Wc%  i  ^fb,  gute,  ööHig  anSgetüofc^ene  Sutter,  2  (Sßtöffel 
ober  -h  @t.  ^reßiiefe  in  9Jiitd)  oufgelöft,  2  fleine  ^fieelöffel  ©als,  2  gier, 
2  ©ßtöffet  Buder,  flarf  i  Buart  marme,  ntc^t  f)etße  Tliiä).  ?luf  ben  ^u= 
d)en:  gut  10  Unsen  gröblich  geftoßener  ßnder,  ^  $funb  iöutter,  gut  2  Un= 
jen  gröblich  geftoßene  SUianbeln,  1  ®ram  feiner  ^immet ;  gum  Scfprengen 
be§  gebadenen  End^enS  i  3;affe  9iofenmaffer,  ober,  menn  man  biefen  ®e* 
fcf)mad  nid)t  angenel)m  finben  möchte,  eben  fo  üiet  meißen  a33ein  ober  3u= 
dermoffer. 

"^a^  Wt^  tüirb  in  einer  ermärmten  33admnlbe  mit  ber  in  ©tüdc^en 
gerpflüdten  ^^uttcr  üermifd)t,  in  ber  9Jätte  eine  ib'ertiefung  gemeint,  bie  ei= 
ntge  9Jtinnten  üLn1)er  in  etraa§  S0lilc£)  unb  ^uder  aufgelöfte  ^efe  nebft  et= 
ern,  ©als,  ©ei^^ü^'ä,  Buder  unb  9J?itc!^  l^inein  gegeben,  mit  einem  breiten 
SOie'ffer  öon  aUcn  ©eiten  ba§  9Jie^I  nac^  ber  aRitte  ^ingejogen,  rafc^  unter 
einanber  gefc^togen  unb  toenig  berorbeitet,  h)a§  bei  biefer  ißorfc^rift  eine 
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^auptbebingung  ift.  SDcr  fo  cntftanbene  metd^e  %dQ  tüirb  nun  mit  ber 
flacfien,  mit  inenig  '^cij!  beftäulitcn  §anb  auf  einer  etmaS  ertoärmten  S3ä= 
rferpdittc  einen  i)albeu  3^inger  birf  ausgebreitet,  ein  ermanntet  Xaffentucf) 
barüber  gebecft  nnb  an  einem  mä^ig  njarmen  Orte  fo  lange— etma  1 — H 
©tunbe— §um  2(ufgel)en  ^ingefteÜt,  bi§  ber  5;eig  get)örig  gehoben  ift. 
9fJac^bem  bieg  gef(^el)en,  beftreut  man  il)n  mit  einem  ©emengfel  öon  3u= 
der,  SJZonbeln  nnb  ^ini"^^  t^gt  bie  in  @tücf(^en  äerpfliufte  ^Butter  ftellen= 
tneife  barüber  bin  nnb  barft  ben  ©u(^en  bei  guter  ^i|e  etma  15—20  äRi- 
nuten.  S)erfclbe  barf  nur  bnnfelgelb,  nid)t  bräunfid)  tuerben,  nod)  meni^ 
ger  im  Dfcn  anStroduen,  fonbern  mufj  inmenbig  meid)  bleiben,  S3eim 
i)erau§ne()men  befprengt  man  it)n  auf  ber  platte  mit  9tofenmaffer,  Söein 
ober  3udcrmaffer, 

^orfteljeuDe  Slngabe  füHt  eine  ber  größten  S3äderptatten ;  man  !ann 
bie  5tngabe  fetbftrebenb  bi§  auf  ein  ^funb  SJie^I  befdjränfen,  obernac^  33e= 
lieben  üergrö^ern. 

91  n  m  e  r  t.  ©an^  frifc^  finb  bie  3iider!ud)en  am  beften.  Um  fte 
Qufjufrifc^en,  ma§  rei^t  gut  gcl)t,  fe^e  man  fie  üor  beut  ©ebrand)  einige 
ÜJJinuten  in  einen  rec^t  fieifsen  Dfcn.  (Sie  werben  gemöbntic^  in  smei  gin^ 
ger  breite  unb  breimal  fo  lange  ©tüddjen  gefc^nitten. 

65.  9^orbcvncicr  U^uttcrt'udjcn.  '9lr.  2.  3«nt  ^eig  2  ^funb 
feines  ■burd)gefiebte§  unb  ermärmteS  Tle^\,  ftor!  i  Unart  marme  Tlxiö),  i 
^funb  frifdje  abgeflärte  S3utter,  i  ^funb  gemafc^ene  unb  ermärmte  ©orin- 
t^en,  2i  linsen  frifc^e,  gcmöfferteöcfe,  2  fleine  2;t)eetöffel  ©atj,  and)  na^ 
^Belieben  etroaS  SDJuSfatblüte  ober  f onftigeS  ©emürj ;  auf  ben  ^ud)en  i 
$funb  gröblich  geftofjcner  ^uder,  i  Unje  Jimmt  unb  nod)  etmaS  gefc^niol^ 
gene  33utter. 

SJJan  mad)t  üon  bcm  bemerften  ^Ole^t  mit  Tlii<^,  ©alj  unb  1  Unge  in 
etmaS  SJlild)  unb  3uder  aufgetöfter  .^^cfe  einen  feinen  2;eig,  meldien  man 
toät)renb  be§  '^lufgeljenS  gmeimai  burd)arbeitet.  ®ann  gibt  man  bie  Iang= 
fam  gefd)tno(,^ene  unb  bom  ^-öobcnfa^  abgellörte  Butter,  nod)  gut  1^  (£ß== 
iöffel  auigelöfte  i>efe  unb  S^orinttien  ba^u,  arbeitet  ben  2;eig  l)iermit  nur 
eben  burd),  rofft  it)n  mie  im  ißort)ergeI)enben  au§,  beftrcidjt  ben  Sl'uc^en  mit 
SButter,  ftreut  3uder  unb  3immt  borauf  unb  badt  it)n  in  einem  ^ei^en  Ofen 
10  gjiinuten. 

66.  33uttcrfiid)cn.  9lr.  3.  3«m  ^eig  li  ^funb  ermörmteS  mc% 
i  ^^funb  geroafd)ene  unb  mo  möglic!^,  tUn  anSgefteinte  9tofinen,  i  ^funb 
l^Qlb  93utter  l)alb  gutes  @c^mat§,  ^nfammeu  tangfam  gefdjmoljen,  li  (5fi= 
löffel  frifdie  <pefe,  i  Cuart  marme  9}iitd)  unb,  wenn  man  fie  gerabe  I)at,  2 
(S&lüffel  bide  faure  ©at)ne;  gum  S3eftreic!^en  beS  ^ud^enS  gut  2  Unjen  ge- 
fc^molsene  S3utter  unb  jum  Ueberftreuen  i  ^funb  ßuder  unb  etmaS 
3immet. 

S)er  2;eig  merbe  nad)  Sutterfuc^en  Tio.  2  gemacht,  ausgerollt,  nad)= 
bem  er  gut  aufgegangen,  beftric^en,  beftreut  unb  fd)netl  gebaden. 

67.  3ätl)fud)cr  eiJCdfudjcu.  3um  Seig f  ^.l^funb 5Diel)l,  J ^funb 
gefdpoljenc  i>3utlcr,  i  Onart  lauroarme  Wild),  1  llnje  Qnän,  tmpp  1 
©^löffel  ^^efe,  2  ©ibotter,  i  2;i)eelöffel  Sal^ ;  ^um  Ueberftreuen  i  ''^\m\'o 
geräucherter,  üeinmürfelig  gefi^nittener  ©ped,  Kümmel  unb  Qüäex. 
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Tlan  mac^e  ben  %t\c[  tüte  beim  SSicfetfuc^en,  9lo.  81,  loffe  i^n  gut 
oufgefien,  brücfe  U)n  in  eine  fladje  ßurfjenpfanne,  forme  einen  ^anb  unb 
laffe  il)n  nocf)maI§  aufgeben.  ®ann  beftreue  man  if)n  mit  ©ped,  ^um= 
mel  unb  QndQV  unb  bade  if)n  bei  guter  ^^i^e  etlüa  |  ©tunbe. 

68.  ^Bremer  Globen.  Bnm  2;eig  3  $funb  gute§  buri^gefiebteS 
SD'JefjI,  1  ^funb  auSgeiüafdiene  SÖutter,  1  ^funb  getoafc^ene  9tofinen,  tveh 
(^e  wo  möglich  ouägefteint  unb  bann  luarm  gefteüt  lüerben,  i  ^fimb  burd^=: 
gefiebter  Qnd^v,  f,  Ouart  tüavme  SJii(d),  3  (Sftöffet  |)efe  ober  i  @tücf  ^xt^' 
^efe,  3  2;t)eelöffel  ©atj,  ®ett)ür5  nod)  Gefallen.  3^im  beliebigen  füllen, 
tüobei  bie  9?ofinen  n^eg  bleiben,  f  ^funb  gelüofcfiene  unb  eriüärmte  ^oriu= 
tf)en,  i  ^funb  Qndev,  gut  3  Uusen  langgefciinittene  SJionbeln,  1  Uu§e 
(Succabe. 

SUian  mad)e  ben  Seig,  tüogu  alle  33eftanbtf)eile  öor{)er  erträrmt  fein 
muffen,  gonj  nac^  SBicfelfui^en,  9^o.  81,  laffe  if)n  laugfam  ettna  1^  ©tunbe 
aufgeljen  unb  rolle  if)n  2  Singer  bicf  ^n  einem  langen  fd)malen  (Streifen 
ou§,  brürfe  biefen  mit  bem  'Sto^ol^  in  ber  Mute  ber  Sänge  nact)  ein,  iia' 
mit  an  ben  (Seiten  ber  Xeig  birfer  merbe,  fülle,  luenn  e§  beliebt,  biefe 
(Stelle  mit  ^orint!)en,  (Succabe  unb  SJlaubeln  unb  fdjiage  bann  bie  beiben 
Seiten  fo  aufeinanber,  bo§  feine  üorfte^t.  ®ann  bringe  man  ben  stöben 
in  gorm  eine§  t)oIben  SKonbeS  auf  eine  platte,  bie  9tü(ifeite  nad)  ou^en, 
tüoriu  einige  (£infd)nittc  gemacht  tuerben,  laffe  it)n  get)örig  aufgeben,  he- 
ftreid)e  tt)n  mit  (£i  unb  'bad^  i^n  bei  nid)t  ftarfer  3[RitteIf)i|e  eine  reid)lic^e 
@tunbe. 

69.  Sii^lcfifi^cr  93rünM!u(i)en.  ^ierju  ein  Sutterfuc^euteig 
ot)ne  3^ofinen  unb  Sl'orint^en  öon  1^  ^ßfunb  SOZebl.  Qnm  Ueberftreuen  | 
^funb  geriebener  3uder,  i  ^funb  feine§  ^e%  i  ^funb  gefd)moIäene  unb 
obgeftärte  Sßutter,  gut  2  Ungen  grijblid)  gefto^ene  SÖtanbeln,  i  Unje 
3immet. 

®ie§  alles  tnirb  mit  ber  |)anb  tofe  burc^gemengt,  fo  ha^  e§  Heine 
krümeln  »oerben.  S)ann  rtjirb  ber  3;eig,  nadjbem  er  gut  aufgegangen, 
auf  einer  ^(atte  bünn  ausgerollt,  mit  SSutter  beftrid^en  unb  mit  obigem 
©emengfel  beftreut,  mit  einer  geber  nod)  ettüaS  gurüdbe^attene  gefd)moI- 
gene  5ßutter  barüber  gefprengt  unb  ber  Indien  fc^neÜ  gebaden. 

70.  ©uter  irf)lcrt|(^cr  ^äfcfu^cn.  (Sin  2;eig  mie  im  SSor^erge* 
()enben.  S^m  Ueberftreic^en  wirb  ein  (Suppenteller  gute,  abgelaufene 
S)ide=  ober  ^äfemitd),  mit  junger  @at)ne  fein,  aber  nic^t  ju  bünn  gerüt)rt, 
1  Dbertaffe  gefc^moljene  ^Butter,  ^i^der  unb  ^^ntmet  nad)  ©ef^mad,  2 
@ier  unb  ettüaS  gut  gewcfdiene  ^orintfien  bur(^gemifd)t. 

2JJan  roHt  ben  ^leig  auf  einer  platte  bünn  an^,  läßt  i^n  aufgefjen, 
ftret(i)t  bie  etmaS  ern)ärmte  ß'äfemaffe  barauf  unb  bodt  i^n  fdinell  rt)ie 
S8utter!ud)en. 

2lnmer!ung.  S)iefer  ^ud)en  ift,  lüenn  er  nid)t  im  Dfen  augge= 
trodnet,  fonbern  tueid)  gebaden  unb  frifd)  gegeffen  tüirb,  oon  fef)r  angene^* 
mem  ®efd)mad. 

71.  (Sc()leftfä)cr  SMctt.  $mon  mad)t  non  3i  $funb  aJJelit,  mit 
i  Ouart  lauwarmer  Tlxld),  8  ©ibottern,  gut  2  Un§en  |)efe  unb  gut  li 
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Ungen  (Satj  einen  S^eig,  ben  man  im  SBarmen  aufqe^en  Iä§t,  arbeitet  bann 
ftarf  i  Ouort  aögeftärte  S3utter,  i  ^fimb  auSgeiteinte  9tofinen,  \  ^fitnb 
3ucfer,  gut  6  Unjen  gröbli(|  ge^tojäene  aJJanbeln,  nod^  1  (g^töffel  ^efe  unb 
abgeriebene  ßitronenfc^ale  burd)  ben  ^cig  unb  lä^t  it)n  nocbmatä  auf* 
get)en.  ®ann  formt  man  i^n  p  einem  langen  58rob,  mad^t  mit  bem 
SJieffer  auf  ber  Dbcrfiäc^e  ber  Sänge  nacf)  jtDei  gacfige  Streifen,  flreic^t 
reid^tidi  gefdjmoljene  23utter  barüber,  badt  i^n  bei  ;34  (SJrab  5of)rent)eit 
i — I  8tuiibe  ober  fd)idt  ibn  jum  93äder  in  ben  Ofen. 

72.  ^allcfrfjc  Söctfc  (ein  ^Jattoimlgcbätf).  l^  öuort  warme 
SDiild),  2i  Sßinn'D  33uttcr,  2  '»ßfunb  geUiafd)eue  unb  au§gefteinte  ^ofinen,  1 
^funb  gereinigte  ^orintt)en,  1  ^funb  bnrdjgefiebter  ^uder,  +  '^ßfuitb  ge- 
mäfferte  trodne  |)efe,  i  ^funb  fü^e,  l)alb  fo  öiel  bittere,  gröblid;  gefto^ene 
SJlanbeln,  gut  2  Unjen  Zitronat,  3i"nnet  unb  9J?u§tatbIüte,  üon  jebem 
%i)t\U  1  jDram,  2  abgeriebene  ßiti'^onen,  5  (Sibotter,  etmaä  ©alj  unb  3 
—4  $funb  gute§  We^l 

man  fteat  \>as>  mdjl  mxm,  bte  ^efe  mit  1  3;affe  mi\äi,  1  Söffel 
9tum  an  einen  nid)t  ^n  lüarmen  Drt,  unb  befprengt  bie  Stofinen  mit  9tum. 
9iad)bem  man  ben  S^eig  nad)  üorljergel^enber  Eingabe  gemacht  t)at,  formt 
man  i^n  5U  2  SBeden  —  tängticbe  S3robe  — ,  lä^t  fie  langfam  unb  gut  auf- 
gellen, legt  fie  auf  ein  Sted),  meld)e§  mit  einem  beftridienen  Rapier  ütx- 
fefien  ift,  Iäf;t  fie  gut  anvbaäen,  beftreid)t  fie  fogleid^  beim  |)erau»äief)en 
mit  S3utter  unb  beftreut  fie  mit  Qndn  unb  3inimet. 

73.  5KoK=  ober  (Sd)ncrfcnfuü)cn.  2i  ^:]3funb  feines  burc^gefteb* 
te§  8Jiet)I,  7  gier,  üon  4  ba§  Söei^e  jurüdgelaffen,  5  ©fjlöffel  gut  gemäfs 
ferte  bide  mit  SUJit^  unb  Sndcv  aufgelöfte  ober  ^  @tild  ^rcfet)cfe,  i— f 
$funb  j^arinjuder  ober  SJleliS,  1  ^funb  gute  au§gen)afc|ene  SButter,  \ 
^funb  Ä'orint{)en,  ^  ^funb  au§gefleinte  ^ofinen,  |  Quart  lauttJorme 
5milc^. 

9lIIe§  bie§  mu^  oorab  an  einem  roarmen  Orte  geljörig  burd)gen)ärmt 
fein.  2)ann  merben  bie  @ier  ^erfto^ft,  bie  SJiitd)  wirb  mit  ber  ^efe  ju 
ben  @iern  gegoffen  unb  bie  i^älfte  be§  Wzf)U§>  bamit  angeriit)rt.  ©iefeä 
lä^t  man  i  ©tunbe  aufgeben,  rüljrt  nad)t)er  fo  oiel  9Jlet)I  baju,  ba^  mott 
ben  ^eig  rotten  fann,  arbeitet  bie  $8utter  burc^,  gebrau(^t  öon  bem  übri« 
gen  SDie^I  jum  Unterftreuen  unb  roüt  ben  ^teig  bünn  au§.  ®ann  fc^nei- 
bei  man  il)n  mit  einem  93adräbc^en  in  ftarf  äWei  ginger  breite  ©treifen, 
ftreut  Buder,  ßorintt)en,  SfJofinen,  3immet,  aud^  nad)  Söelieben  SÖhnbetn, 
ber  Sönge  nac!^  feingefc^nittcn,  barüber  ^in,  rollt  bie  ©treifen  in  gorm  ei= 
ne§  (Sd^nedenf)aufe§  auf  unb  fe|t  fie  in  eine  gugeric^tete  Sorten^fonne 
nic^t  ju  nal)e  aneinanber,  bamit  fie  9toum  jum  5(ufgel)en  Ijaben.  ©inb 
größere  9löttd)en  babei,  fo  fommen  biefe  in  bie  SOJitte.  Wan  lä^t  fie  gut 
oufge^en  unb  badt  fie  bei  34  ®rab  §i^e  f  bi§  1  ©tunbe. 

74.  eibcrfelbcr  ^rcitöcl  (jefjr  ju  ciinjfcljlcn).    2  ^funb  mc^, 

1  'ißfunb  Söutter,  ^  ^funb  ^S^dex,  5  @ier,  i  Un5c  guter  gefto^ener 
3immet,  i  Ouart  ajiild),  f  "-^funb  ^orintben  ober  2  Xaffen  (5ieI6e  unb  gut 

2  Unjen  frifcbe  §efe. 

®ie  §älfte  be§  ^c^^  rübrt  man  mit  ber  Warmen  Wild),  ben  @iern 
unb  ber  ^efe  an,  lä^t  cS  aufget)en  unb  uimmt  bann  |  $funb  3uder  unb  fo 
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tjtel  aJie^t  baju,  bo§  htxXt'xQ  öerarbeitet  lüerben  tann;  bie  SButter  gibt 
man  nad)  unb  naä)  baju,  fotoie  auä)  'Da^  übrige  WltijL  SDann  toirb  ber 
Xeig  nid^t  gu  bünit  aufgerollt,  ber  übrige  Qndtv,  nebft  ^ii^met  unb  ^o- 
tinttien  übergeftreut  ober  mit  ßJelee  beftridjen,  borfi^tig  aufgerollt  unb  ju 
einem  offenen  ^ran^e  (^albmonbförmig)  geformt,  ©iefer  toirb  bonn  auf 
eine  platte  gelegt,  föenn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  S3utter  beftridfien  unb 
f  (Stunbe  hei  34  ®rab  §i^e  gebacfen, 

21 11  m  e  r !  u  n  g.  SBunfc^t  man  beim  S5ac!en  biefe§  ^rengel§  jugleid^ 
ein  jmeite^  ®ebäcf  gu  ^aben,  fo  fann  man  öor  betn  Slufroüen  be§  2;eige§ 
ben  üicrten  %i)di  bcffelben  gurüclbetialten,  2  gel^äufteg^töffel  Qüäex  burrfi-^ 
arbeiten  unb  baüon  9Jianbelfrän5e  formen  unb  bacfen,  mie  bicje  beim  !Iei- 
nen  Sacftüerf  bcfct)riebcn  finb.  (5;§  lonrben  bo^u  gut  2  Unjen  SJZanbeln 
nijt^ig  fein. 

75.  ^tifcr  iTlld)Cn.  2  $funb  bnrrf)gefiebte§  ern)ärmte§  Ttet)i, 
I  ^funb  83uttcr,  i  ^^funb  3tofincn,  gemafdjen  unb  auggefteint,  i  ^funb 
burdjgeficbter  Sndex,  4  (gier,  |  Onart  laumarme  Wxid),  i  @|löffel  i>efe, 
reic^Iic^  \  ^beelöffel  9}hi§!atblüte. 

®ie  an§geiöafd)ene  unb  crtüärmte  Söutter  mirb  p  @a^ne  gerieben, 
bann  n^erben  nac^  unb  nod)  (gier,  gnda,.(Be\mv^,  fotoie  and)  abmec^felnb 
a)ZiId)  unb  d)M)\,  bie  in  etiüo§  SJlild)  unb  Qnäex  aufgelöfte  ^efe  unb  ^n-- 
le^t  bie  9iofinen  ijin^ugerütjrt.  ©arnad)  tüirb  ber  Xeig  ftart  gefi^Iogen, 
unb  nad)bem  er  in  ber  gugerii^teten  gorm  gut  aufgegangen,  mit  gefd)mo^ 
jener  Sutter  beftrid)en,  mit  gröbli^  gefto^enem  Qudtx  unb  ^iwtnet  be= 
ftreut  unb  bei  guter  §i|e  |  bi'§  1  (Stunbe  gebaden. 

76.  9tobonfud)CJt    (Srf)nec!cUv    ^oxnx-    ober    9lavffud)en), 

9lo.  1.  1  ^fnnb  feinfte§  a)iet)I,  n)eld)e§  ber  S^Üimperc^en  megen  burd^ 
einen  S)urd)jd)iag  getrieben  merbe,  |  ^funb  abge!(ärte  unb  tpieber  falt  ge= 
lüorbene  Butter,  1  ©B^öffel  burdigefiebter  ,3^tdcr,  15  @icr,  obgerlebene 
<gd)ale  einer  Zitrone,  ein  ©tüddjen  feingefdjnittene  ©nccabe  unb  1  (g§= 
löffel  frifc^  gemäfferte,  mit  SJiild;  gerrü^rte  §efe  unb  i  Xl)eeUiffet  ©alj. 

S^ia^bcm  bie  genonnten  5;^eile  gef)örig  burdimärmt,  and)  im  Sötnter 
bie  @ier  in  tuormem  SBaffer  erVüärmt  tt)orben  unb  bie  §ef e  mit  etma§äRiI(^ 
unb  1  Sl)eelöffe(  Qudtv  oufgelöft,  reibe  man  bie  S3utter  gu  (geraum,  rü^re 
oügemad^  Qiidex,  ©alj  unb  ^tt^^onenfdiale  f)inäu,  foluie  auc^  abmedifelnb 
1  (SBIöffet  SDieljt,  1  ganzes  (£i  unb  fa^re  bamit  fort,  bi§  aüe^  üerrütirt  ift, 
wo  atSbonn  bie  |)efe  bnrd^gemifc^t  wirb.  S)atin  fd)Iage  man  ben  S:eig 
mit  ber  runben  ©eite  be§  9iü£)rlöffel§  fo  tauge,  bi§  berfelbe  überall  Olafen 
tüirft,  loffe  tt)n  in  ber  gugeriditeten  gorm  tangfam  eth)o  li  ©tunbe  gugc- 
bedt  an  einem  jugfreien  Orte  anfgei)en  unb  hade  ben  Indien  bei  guter 
SOfitttet^ifee  1  ©tunbe, 

?t  n  m  e  r  f  u  n  g.  SJian  !ann  bei  biefer  unb  ben  näd^ftfolgenben  58or= 
fd)riften  nad)  (Sefatten  ben  Qndtx  toeglaffen  unb  geriebenen  ^ucfer  gum 
^ud^en  geben. 

11,  9lobon!utftctt.  9lo.  2.  l  ^funb  feinfte§,  burc^gefiebte§ 
me%  I  ^funb  abgetlärte  S3utter,  |  ^funb  ettüag  gröblich  geftofeene  ^aw 
beln,,  J  ^funb  burdigefiebter  ,3"tfer,  9  f rif^e  (gier,  i  Ouart  frif d)e  extväxmk 
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Mii^,  afegetiebene  @d)alc  einer  B'ti'o^^r  i  Xf)ee(öffet  9Jiu§fatMüte  ober 
ein  ©tücf  feingc[cl)nittene  Siiccabe,  i  %l)cd'6i\d  @al,^  unb  1  Unje  frifd^c 
^efe. — 2)ie  öutter  luirb  ^u  @d)aiim  gerieben,  bann  gibt  man  unter  ftetem 
^ül)ren  nai^  unb  nac^  bie  gier  iiingu,  bann  SJianbeln,  Wild),  (SJehJürj, 
3urfer  unb  aufgetöfte  .<pefc,  rütjrt  jntc^t  Iöffclraei§  ba§  aJJe^l  burrf),  unb 
lä^t  bic  9JZa[ie  in  einer  mit  ©ntter  beftrirf)cnen  unb  mit  ^uberjuder  ober 
3it)iebad  bestreuten  gorm  nad)  "tflo.  1  aufgeben  unb  baden. 

78.  5Robonfnrf)CU.  9Jü.  3.  l  ^nmb  5mef)t,  i  ^fnnb  abgeffärte 
83utter,  ^  $fuub  Snitanvofinen  ober  .^orintben,  gut  gelua^c^cn,  gut  3  Unjen 
3uder,  5  frifc^eßier,  ^  Quart  criüärmte  Wiidj,i  ^^eclöffet  ^IJiuStatbtüte, 
etroa%  auf  ßucfer  abgeriebene  3itronenfd)ate,  i  Xfjeelöffel  ©atä  unb  1  Un^e 
frifd)e  4")efe. 

S)ie  Scftanbtbcile  tuerben  nad)  üor()ergef;enber  9cO.  gnfammengefe^t 
unb  ineiter  nad)  dlo.  1  öerfaljren. 

79.  9{obonfud)cn.  9?o.  4.  U  ^:i5funb  burd)gefiebte§  mt^l  i 
^funb  abgef'tärte  53utter,  i  '»ßfnnb  burc^gefiebter  P,ndex,  5  frifdie  @ier,  l 
Cluart  iDarmc  SKilc^,  l.V  eftlöffel  §e[e,  1  2;()eelDffet  a}lu§fatblüte  ober  3i= 
tronenji^ale  unb  1  Xbcclöffcl  ©alj. 

9)lan  rid)tc  [ic^  übrigeng  gan§  nad)  bem  $ßor^erget)enben. 

80.  Storintljeii^Inlj.  2|  $funb  ajJe^I,  |  — l  ^funb  torin* 
t^eu,  gut  gemaj'd)en,  ^  $funb  abgeklärte  kontier,  ^  Quart  lauwarme 
miiä^,  H  e^Iöffel  .^^efe",  1  Dbertaffe  ^uder,  2  gier,  9JJu§!atbIüte  ober 
^immet  unb  ettüa§  (galg. 

3)ie§  alle§  Joirb  1  ©tunbe  bor  bem  §Inrübren  an  einen  warmen  Ort 
gefteHt.  S)ann  rüt)rt  man  MM),  (Sier  unb  bie  .^älfte  ber  ^c\t  mit  ber 
|)ätfte  be§  SO'Jet)!^  an,  läfjt  e§  aufget)cn  unb  mad)t  foId)e§  mit  bem  Uebri- 
gen  gum  Xeig,  meldjen  man  mit  ber  runben  (Seite  eme§  Ööffcl§  jo  lange 
ftarf  fd)tägt,  bi§  er  ^^lafen  mirft.  SDarauf  lä^t  man  bcnfclben  in  einer  au§= 
geftrid)enen  f^orm  1  — l^  ©tunbe  aufge£)en,  beftreii^t  if)n  mit  oerbünntem 
m  unb  lä^t  ben  Slnd^en  bei  ftarfer  aJlitteKji^e  f — 1  Stunbe  baden. 

81.  aSitfcmid)cn.  ^unt  2;eig  U  ^f unb  feines  ajief)!,  |  $f unb 
au§gelrafd)ene  Butter,  nac^  5öelteben  3—5  Unsen  S^da,  2  @icr,  li  @|=^ 
löffet  4-)efe,  inapp  |  Quart  laumarme  9}^i(c^,  1  Xljeelöffel  ©atj;  auf  ben 
2;eig :  i  $funb  ^orintf)en,  |  $funb  3«der,  1  Unje  !(eingef(^nittene  (Succabe 
ober  ^omeran3eufd)aIe  ober  in  ^uder  eingelegte  ^pfelfinenfd^ale  (I.  Sio.  59) 
unb  J  Unje  ^inimet. 

9Zad)bem  alle  benannten  %^dU  gut  erwärmt,  bie  |)efe  in  ctma§ 
3JJiId)  unb  3itder  aufgelöft,  legt  man  bie  meid)  geworbene  Butter  in  bie 
9)?itte  bc§  9)ietil§,  rü^rt  Snäex,  (gier,  §efe,  (galj  unb  9)lilcf)  unter  einan= 
ber,  giefet  e§  ^inju  unb  madjt  erft  mit  bem  SJ^effer,  bann  mit  ber  §anb 
einen  2;cig,  ben  man  gut  fd)Iägt  unb  aufget)en  tä^t.  S)aruad)  rollt  man 
t^n  SU  einem  langen  5  Qoi  breiten  Streifen,  beftreut  i{)n  mit  l^orint^en, 
mld)t  borljer  gcwafd)en  unb  im  Qfen  erwärmt  fiub,  S^^'^^^r  'il^omcrauäen* 
fd)ale  unb  3iii^"^et,  rollt  il^n  ber  93reite  nad)  loje  auf,  legt  ba§  ©übe  ber 
dioUe  in  bie  SD^iitte  einer  ^^orm  unb  fo  runb  t)erum,  bi§  ber  Streifen  jum 
tud^en  geformt  ift..  jebo(^  mu§  bie  3flotte  fo  gelegt  werben,  ba^  etwa§ 
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9f{aum  gum  2Iufgef)en  baglüifcfien  Bleibt.  Tlan  lä^t  i^n  an  einem  tüarmett 
Orte  gut  aufgeben  unb  bacft  if)n  5lüifd)en  34  uttb  36  ®rab  §i|e  1— li 
©tunbe. 

82.  @c)tiöf)uad)er  puffert  ober  Xo))ffud)cn.  3«  2  ^funb  gutem 
3)ief)I  i  $funb  33utter,  boc^  !ann  mau  and)  jur  §älfte  (gc^iüeinefc^malj 
itel)men,  ferner  1—3  (Sier,  warme— nic^t  ^ei^e— ajiilc^,  1  (g^Iöffet  frifc^e 
§efe,  2-3  nicJ)t  ganj  Wdd)  ge!Dd)te,  !att  getoorbene  unb  geriebene  Aar* 
toffeln,  1  ^fjeelöffet  ©alj  unb  nod^  ©efaEen  ettuaS  9JJu§tatb(üte. 

S)ie  @ter  toerben  Hein  gejc^Iagen,  §efe,  S^artoffeln,  @alj  unb  Tliiö) 
baju  gerüt)rt  unb  ^iermit  ba§  Uebrige  üermengt.  S)anrt  lüirb  ber  2;eig 
ftarf  gef(f)Iagen,  in  einer  mit  ©dimalj  ober  SButter  beftrid)enen  tiefen 
Pfanne  jugcberft  gum  langfamen  Stufgei)en  i)ingeftellt;  njenn  ba§  nad) 
eth)a  li— 2  (gtuuben  erfolgt  ift,  auf  bem  Dfen  gugebecft  ganj  langfam 
gebaren,  Slacfibem  ber  ^U(Jen  oben  trorfen  getüorben,  tt)irb  er  umgeben* 
bet  unb  üot[enb§  gai)r  gebacEen. 

5(nmerfung.  9Köc^te  man  gerobe  feine  gefoc^ten  ^ortoffeln 
üorrät^ig  f)aben,  meldie  jeboi^  ben  puffert  milber  unb  loderer  mact)en,  fo 
tuürbe  auf  ftart  i  Buart  SKiIc^  gerecfinet  h)erben  muffen.  ®er  ^eig  mirb 
baburd^  öerbeffert,  ba§  man  it)n  am  üorget)enben  Zaqt  anxixtfxt  unb  bi§ 
§um  Stufge^eu  in  ben  Heller  ftcdt. 

83.  Mince-Meat.  SJian  netime  brei  ^funb  fef)r  feingel^adte^ 
9tinbertalg,  bie  |)aut  ganj  abgejogen,  3  $funb  ge!od)te§  unb  ge^adteS 
9tinbfleif(^— aud)'  gunge  !ann  man  net)men,  --  3  ^funb  fein  gef)adte 
2te|}fel,  2  ^funb  Buder,  2  ^funb  9iofinen,  li^funb  Ä^oriut^en,  4  ©Blöf* 
fei  a}iu§fatnu§,  4  @|IöffeI  3fietten;  bann  nimmt  man  fo  biet  ©iber  ober 
SBein,  ba^  e§  faftig  njirb.  Wlan  fann  e§  aud)  ein  toenig  auffodien. 
ajjand^e  lieben  e§,  3itronot  unb  etttjaS  ^Branb^,  aud)  ftio^t  ^fefferfudien 
bagu  ju  tt)un. 

84.  ©ric§'2:ortc.  l  2;affe®rie§,  l  Xoffeßuder,  8  ©ier;  3uder 
unb  ©igelb  loerben  i  ©tunbe  gerü'^rt,  ber  ®rie§  tiinjuget^an,  bann  ber 
(g^nee  Ieid)t  burc^gerü^rt  unb  bei  fc^mad^em  geuer  1  (gtunbe  gebaden, 

85.  ötmmeI§=2^ortc.  2)lan  nimmt  |  $funb  au§gemafd)ene  83utter, 
4  ©ibotter,  4  ©felöffel  ooll  ßuder,  bie  @d)ale  einer  Zitrone,  1  ^funb 
feine§  ^t%  badt  ^ieröon  3  ^ud)en,  beftreidit  biefe  mit  ©ituei^,  ge^adten 
SDlanbeln,  ^immt  unb  3"^^^/  "^^^^  ^^^^^  ^^"  ^^"^"  ©reme  öon  einem 
$int  fauren  9la^m,  3uder,  SSaniHe,  bem  ©oft  einer  3itrone.  SBenn  e^ 
foc^t,  hjerben  2  e^töffel  Wt^l  ongerüi)rt;  unb  jule^t  mit  ein  ^joor  ©igelb 
obgerü^rt,  bonn  werben  bie  2  ^uc^en  mit  ®elee  unb  bem  ©reme 
kftridien. 

B.    müm^  ^aämxt 

35orbcrtd)t.  Um  ba§  üeine  SBadwer!  otine  Sörödelei  fc^neU  öon  ber 
platte  gu  löfen,  beftreic^e  man  biefe,  nac^bem  fie  gut  abgerieben  unb 
erföormt  trorben,  mit  einem  ©tüdc^en  SBad)§.  Sollte  ba§  QJebadene 
au§  SSerfei)en  auf  ber  platte  fatt  unb  alfo  fcft  geworben  fein,  fo  bebarf 
c§  äum  5(bnel)mett  beffelben  nur  be§  SSarmmac^enS  ber  platte. 
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86.  9}larfrf)aII§tcrtd)cn.  Blätterteig,  2  (Simi%  k  ^funb  3uc!er 
3  Ungen  geriebene  9J?anbeIn. 

ajian  roÜt  ben  Blätterteig  einen  ©trol^'^alm  bid  au§,  ftid^t  mit  einem 
fleinen  Sßafferglaje  Boben  qu§  unb  legt  öon  folgenber  SlJiifd^ung  etroag 
barau[,  n)el(i)e§  man  mit  einem  2;t)eelöffe(  ein  menig  au§einonber  ftreic^t. 
^ierju  ba§  ju  fteifem  ©d^aum  gejctilagene  (gimci^,  Qndev  unb  9JtanbeIn. 
2)ie[e  2:örtclien  merben  bei  34  @rab  §i^e  gelb  gebarfen  unb  frifc^  gegeffen. 

87.  i^-rud)ttörtd)cn.  aJiürbeteig,  ©i,  beliebige  frijctie  grürfite  ober 
Konfitüren,  Qudn  unb  ^immet. 

®er  Xeig  mirb  gang  fein  aufgerollt,  bann  njerben  mit  einem  großen 
2Bafferg(afe  iSoben  baöon  au§gefto(^en,  au§  ber  öälfte  berfelben,  um 
^Räuber  5u  formen,  fleinere  ©oben  gemacht,  bie  erften  runb  Ijerum,  nur 
ntct)t  bie  Seiten,  mit  (Si  beftrid)en,  bie  9^inge  al§>  9{änber  barauf  gelegt. 
®ann  belegt  man  fie  mit  beliebigen  grürfiten, — au§gefteinte  itirfc^en, 
2;rauben,  and)  unreife  @tad)e(beeren  fönnen  baju  genommen  merben, 
le^tere  aber  muffen  oort)er  eben  abgefod^t  unb  roieber  erfaüet  fein,  — 
gibt  nacf)  ber  ^rt  ber  grüdjte  hen  nötljigen  Qnd^t  unb  3i"^"it  barüber 
unb  badt  fie  fcf)nef(  gat)r.  Stimmt  man  fe^r  faftige  grütfite,  aU 
^o^anniäbeeren  ober  |)imbeeren,  fo  ftreue  man  ettüa§  ßft'iebacf  auf  ben 
Bobön.  Bei  ^nmenbung  eingemacf)ter  (5i^üd)te  ober  ©elee  loerben  bie 
Sörtc^en  ungefüllt  gebacfen  unb  bann  beftric^en.  'ülnd)  fann  ber  2^eig  mit 
einem  5lu»ftec^er  Don  ber  Ö5rö§e  einer  Untcrtaffe  au§geftoct)en,  jur  ^älfte 
mit  j^rüditen  üerfe^en  unb  fold^e  mit  ber  anberen  ^älfte  beberft  merben, 
{)ierbei  mirb  ber  Sianb  angebrürft. 

88.  ©cfülltc  IVnt«^tt(Jrt(^cn  tu  fictucn  formen  ,^u   barfcn. 

SWürbetetg,  •üuitten=  unb  S(epfelmu§,  ^^tronenfaft  unb  @d)ale,  SJJanbetn, 
3ucfer,  Banide  unb  (Sitoeift. 

Ter  SJiürbeteig  uürb  bünu  aufgerollt  unb  merben  bann  fteine  (formen 
bamit  aufgelegt.  SSDrf)er  aber  ^at  man  Cuitten  mit  ber  @d^ale  rerfit 
meid)  gefodit,  eben  fo  öiet  faure  Steffel  gebraten.  5ßon  beiben  entfernt 
man  ba§  ^"^^"^19^  oi^cr  fiernget)äufe  ncbft  <S>d)aU,  rüf)rt  Qudev,  3itro= 
nenfaft  unb  <Bd)ak  burd)  unb  füllt  hiermit  bie  formen.  Unterbe^  ^at 
man  ®in)ei|  ju  (geraum  fd)(agen  laffen,  fct)(ägt  3nder  unb  etiüa§  SSanille 
burd),  ftrei(||t  bie§  über  bie  2;örtd)en,  beftreut  fie  mit  gröbüd)  geftof^enen 
9JJanbeIn,  bie  mit  3ucfer  oermifd)t  finb,  unb  badt  fie  bei  äieniiid)  ftarfer 

89.  Stl)H)Ci3Cr  ßcfüUtc  trö^flt.  3"m  Xeig:  i  ^funb  Wtf)\, 
3  Unjen  Butter,  H  ^W  B^der,  3  öfitoffel  franjöfifdier  Branntwein, 
1  ©^töffel  Sßaffer,  jum  güüen  eingemad)te  grüd)te  ober  ®elee, 

9Jad)bem  ber  ^eig  auSgeroüt,  merben  mit  einem  grofsen  25afferg(afe 
Boben  baoon  au§geftod)en,  biefe  mit  eingemad)tcn  grüd)ten  ober  ©etee 
gefüllt,  einmal  jufammengefc^tagen,  mit  (£i  bcftrid)en  unb  fc^nett  im  Dfen 
gebaden. 

90.  ©cfttßtc  S?urf)cn.  Blättere  ober  SKürbeteig,  3njetfd)en-  ober 
Stepfetmu^,  ®i,  9Jianbetn  unb  3"<^er. 


278  Sacfen. 

S)er  S^eig— man  !ann  and)  5l6[aH  öon  Sötätterteig  baju  öermenben— 
— toirb  bünn  auggerollt,  3^öetfd)en=  ober  gute§,  fteifc§  ^i(e|3fetmu§  t|ee^ 
löffetoeife  bnrauf  getcgt,  mit  auSgeroütem  Seig  bebedt  unb  mit  einem 
@iafe  ouyge[todjcn.  9JJan  beftreidjt  biefe  ^ud)en  mit  (5i,  beftreut  fte  mit 
gemat)(eneu  9}Janbe(n  unb  ^i^idex  nnb  bacft  fie  bei  ftar!er  i^ifee. 

91.  tolatfdjcit  Dmi  $8täüertci9a&faH.  331otterteig,  (£i,  SÖJanbetn, 
3ucfer  unb  ^'^nintet. 

^IbfaM  uou  93Iätterteig  fti(^t  man  mit  einem  Keinen  SBeingta^e  ou§, 
beftreid)t  bie  ^]5Iättd)en  mit  (äi,  brüdt  [ie  in  grob  geftofeene  ober  gef^nit- 
tene  SOianbeln,  bie  mit  Qud^x  nnb  ^iwniet  üermifc^t  finb,  nnb  bacft  fie  bei 
ftorfer  §i|e  gelb. 

92.  .^cfcufoIatft^Ctt.  J  '^funb  au^gemafd^ene  SButter,  5  (Sibotter, 
1  Un^e  ßucfer,  ßi^^'onenf'iiale,  1  Xa[fe  bide  jaure  (Sa{)ne,  fnapp  1  Un^e 
in  etma§  äJiild)  unb  ßuder  aufgelöfte  §efe  unb  f  ^funb  feine§  ermärmteS 

S)ie  93utter  mirb  ju  (Soljne  gerieben,  ba§  Uebrige  nac^  einanber 
l^injn  gerü[)rt,  bann  je^t  man  baDon  tüallnu^gro^e  StöBe  auf  eine  'jßlatte, 
lö^t  fie  gut  aufget)en,  legt  auf  jebe  S!'o(at|d)e  eine  eingemahnte  Hagebutte, 
^irf^e  ober  fRofine,  beftreic^t  fie  über  unb  über  mit  gefd)(agenem  ©imei^, 
beftreut  fie  mit  grob  gefto|enem  ßuder  unb  badt  fie  bei  ftarfer  §i|e  10 
SJiinuten. 

93.  gjlailättbcr  Srf)nittCtt.  i  ^funb  mt%  i  ^funb  «Butter, 
gut  6  Unjen  Qndex,  2  (Sfslöffet  bide  faure  (Sat)ne  ober  gransbranntmein 
unb  1  @i. 

®ie§  mirb  gum  Xeig  gemalt,  auggeroüt,  in  foId)e  o  @tüde  ge= 
fd)nitten,  aud)  nad)  33elieben  mit  @i  beftridjen,  fc^nett  gebaden,  erlaltet 
ein  ©tüddjen  gruc^tgelee  barauf  gelegt. 

94.  S^eculaci  ober  2^()celettcr(^cn  an  bcii  2Bcif)narf)t§bauitt 

9lt),  1.  1  ^funb  feineg,  burdjgefiebteS  Wldjl,  1  ^funb  burd)gefiebter 
3uder,  i  ^funb  au§gen)afd)ene  iöntter,  3  gier,  1  S)ram  ßinimet,  abgerie» 
bene  @^ale  einer  ^olbcn  ^iti^^one  unb  1  ®ram  |)utoerifirte§  ^irfdi^orn- 
falä. 

®ie  S3utter  mirb  in  (Stüddien  jerpfCndt,  mit  bem  SWe^t  öermifc^t  unb 
mit  ben  benannten  Xtjeilen  —  mit  ^2lu§nabme  be§  ^irf^Ijornfal^e^  —  5um 
5;eig  gemacht,  tüc(d)er  über  ^aä)t  ober  menigften?  einige  Stunben  gum  9tu= 
t)en  unb  ©rftarren  t)ingelegt  merben  mu§ ;  e§  fdjobet  bemfelben  gar  nic^t, 
tüenn  man  ifin  mehrere  Sage  öor^er  mad)t  imb  an  einem  falten  Orte  ouf- 
bewahrt.  Sann  brüdt  man  ben  ^eig  au§einanber,  ftreut  ha^  .§irfd^^orn= 
folj  barüber  ^in,  arbeitet  e§  möglic^ft  fd^nell  burdj  unb  roflt  ben  jleig  ftar! 
einen  SD^efferrüden  bid  au§.  91ac^bem  merben  au§  bemfelben  mit  beliebi== 
gen  Stedjformen  giguren  ou§gefto^en,  auf  einer  mit  'ii&ad)§>  beftrid^enen 
Statte  bei  mittelmäßiger  ipi^e  gelb  gebaden. 

S(  n  m  e  r !  n  n  g.  ^n  (Ermangelung  ber  formen  !ann  mon  aU  9Iu§= 
'^itfe  öon  feinem  ^appenbedel  giguren  au§fd)neiben,  fotd^e  auf  ben  Xeig, 
legen  unb  mit  bem  ajieffer  ring§umf)er  ben  Sieig  obfd)neiben. 
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95.  ^e§ßlcirf)cu.  9Io.  2.  |  ^fuub  feinet  SDlefjI,  gut  6  Unsen 
burd)geftebter  :^ndcx,  i  ^^fimb  ^Butter,  1  ®i,  1  (5?ilöffet  btcfe  faiire  (Saline 
ober  iUrraf,  1  ^ram  ^intmet,  1  ®raiu  i2)irfc{)I)orn|a(5. 

96.  ^aii,uiicr  STaffeebrob  (ilöci()niid)t§rteBrttfene§).  i  ^fuub 
^e^l,  i  ^:|?funb  ^ucfer,beibe§  burdjGefic5t,i^^ifunb«utter,4  (gier,  1  ^ram 
^irjd)t)oriij'Q(3. 

®er  %2iq  tüirb  narf)  öorfte^enber  ^tnltieifung  gemacht  unb  aufgerollt, 
mit  gönnen  QU§ge[tod)en  ober  giguren  baraug  geräbert  unb  auf  einer 
platte  gelb  gebnd'en. 

97.  'S'tm  5lui§|)läl3c  (ami)  jum  2Sci()mtd)t§Daum  ))afienb). 

I  $funb  I)alb  feinet  iUect)!,  iiaib  ^^ubcu,  ^  ^^iuiib  |]nrfer,  beibe§  burc^ge= 
jiebt,  12  frijd}e  ©icr,  2  (gylöffel  au§gefuditcr  ^2(ni§famcn. 

2)a§  (giwei^  uiirb  ,^u  feftcm  ©c^auni  gcfdjlagen,  bte  (Sibotter  lüerben 
jerrü^rt  unb  lauiiifain  /^um  (Sd)aunt  gegeben,  tr)ä()renb  man  ftar!  unb  unun* 
terbrod)en  fd)tägt;  bann  lütrb  ber  ßucfer,  tue(d)er  mtt  bem  5tni?famen  öer^ 
mijc^t  iDovbcn,  löffelroeife  tjin.yt  gefd)(agen,  jomie  aud)  nad)Dem  ouf  gleti^e 
SBeife  ha?:  SJ^el)!.  S)teie  SJlijd)ung  tüirb  tijeelöffettueife  auf  eine  mit  Bad)§ 
bestrichene  platte  gegeben  unb  bei  30^  ©rab  9JiittelI)i^egcIbgebaden. 

21  n  m  e  r  f  n  n  g.  ^iefe  'ißlä^e  finb  fel)r  gut,  menn  ha^  (giinei^  red)t 
feft  gefd)(ngen  lüirb,  töe§l)a(0  beim  2[uffd)tagen  ber  (gier  ni^t  ba§  ÖJeringfte 
üon  ben  SDottern  guni  SBei^en  fommen  barf.  ^ie  §äl[te  ber  bemerften 
Portion  bringt  fc^on  eine  gro^e  Sln.^at)!.  Qu  biejen  unb  allen  fofgenben 
^(ä|en  ift  fialb  feines  9}Je()(,  l}alb  ^nber  ober  S^artoffeImet)(  befonberS  ju 
empfe(){en,  bod)  barf  beibe§  nic^t  ungefiebt  gebraucht  werben,  roa^  jum 
®erat[)en  be^  )8ad\\)exU  eine  |>auptbebtngung  ift.  SBirb  bei  ^läljen  je- 
ber  3(rt  ouf  ein  ^funb  S!}iet)I  gute^t  1  2)ram  putoerifirteS  .'pirfc^Iprnfatä 
burd)gemifd)t,  fo  tt)erben  foldie  loderer  unb  gröjser,  ot)ne  9^ad)tf)eit  für  bie 
Ö5efunbl)eit. 

98.  5lnig^Iä^c  auf  aubcrc  %xi  (be^filcirfjcn).  i  ^fnnb  burc^= 
gefiebtcr  Qnätx,  4  '-^ifnnb  jnr  .pälfte  feinet  9JJe()l,  gur  §älfte  ^ißnber  ober 
^artoff eintet) (,  glcid)falls  burd}gefiebt,  4  gan^e  (gier,  1—2  ß^löffet  auSge* 
fnd)ter  ^Inisjamen. 

®er  3itder  wirb  mit  ben  ganzen  (giern  auf  bem  Anerbe  mit  einem  tlet* 
neu  ©ci^aumbefen  fo  longe  gefd)Iagen,  bi§  bie  ajJaffe  lonrm  unb  bidlic^ 
mirb,  fobann  öom  gener  genommen  unb  bi§  jnm  2lbfül)len  fortgefc^Iagen, 
too  man  bann  'JlniSfamen  unb  SOlebl  t)iu,',u  rill)rt.  darauf  mirb  bie  platte 
mit  '^adyi  beftrtdjen,  bie  aJiaffe  t^celöffelmeife  barauf  gelegt,  fogleid)  in 
eine  mittelmäßige  ^it^e  gefteüt  n.ib  gelb  gebacfen, 

Slnc^  tonn  man  bie  9Jia[fe  auf  ber  $totte  anSeinanber  ftreic^en,  unb 
menn  fie  au§  bem  Ofen  fommt,  in  fd)rägminfelige  !öierede  fd)neiben. 

99.  ©Ute  ^U(fert)läijrf)cu.  9?o.  1.  i  ^funb  ^uber,  i  ^funb 
geflogener  3nder,  beibeä  fein  burc^gefiebt,  4  frifd)e@ier,  abgeriebene  ©c^ale 
einer  Ijalben  3itrone. 

®ie  gier  merben  mit  ßucfer  unb  (SJemür^  i  Stunbe  ftar!  gerii'^rt, 
bann  wirb  ba§  ju  fteifem  @c!^aum  gef^Iagene  äÖei^e  burd)gemifd)t  unb 
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barna^  ber  ^uber  mögtictift  f(^netl  bur(^gerüf)rt.  ®ie§  tuirb  t^eetöffet* 
lüeife  auf  eine  mit  ^Butter  beftridEiene  platte  gegeben  unb  bei  ajiitteil)i|e 
gelb  geboden. 

100.  ^ucfer))IäM)en.  9io.  2.  l  $funb  feinet  SUJe^t,  1  «ßfunb 
bur(f)gefiebter  Qudtx,  5  gan^e  (gier,  4  ©ibotter,  abgeriebene  @(i)ale  einer 
Zitrone,  eine  SJlefferfpi^e  feingefto^ener  ^arbamom,  ebenfoöiel  ^io'n^et. 

(gier,  Qudex  unb  (Sieföiirj  toerben  i  Stunbe  gerüt)rt,  bann  ba§  Wt^l 
fc^neü  burd)gemifd)t  unb  nad)  öorf)erget)enber  Slngabe  gebaden. 

101.  5!)iattbeH)läi^e.  9to.  1.  i  ^funb  feinet,  bur^gefiebte§ 
SKe^t,  i  ^funb  burc^gefiebter  3uder,  2  Unjen  SSutter,  2  Unjen  geriebene 
ajionbeln,  4  gier,  abgeriebene  @d)ale  einer  f)alben  ^itJ^one. 

aJJan  reibt  bie  Söntter  p  ©Ql)ne,  rü^rt,  inbem  man  nac^  unb  nac^ 
(gier,  3uder,  (Sjeföürj  unb  äRanbcln  ^in,3;ugibt,  i  @tunbe,  mifdjt  ba^ 
9JJe{)t  unter  bie  S}ia|fe  unb  badt  fie  ttieelöffelineife  auf  einer  platte  bei 
mittlerer  $i|e. 

102.  9Jlailbe!^Iäljc.  Tiü,  2.  ^aju  get)ören  1  $funb  3uder, 
1  ^funb  SSutter,  4  ©icv,  1  ^^fnnb  füfee  9}ianbe(u,  H  ^funb  2JJef|t,  für 
5  (gent§  9?ofenipaffer  unb  bie  abgeriebene  'Bd)ak  einer  Zitrone.  Butter, 
^uder,  (gier  unb  ßitronenfdjnle  loerben  gut  §ujammengerüf)rt,  bann  bie 
obgefc^alten  feingefd)nittenen  SJZanbeln  nebft  bem  3tofenn)affer  hinzugefügt 
unb  3ule|t  ha?>  9JJe^{  bnrd^gemifc^t.  ®ann  rollt  man  "Den  ZexQ  gmet  9}ief* 
ferrüden  bid  ouä,  ftid)t  (sterne  ober  beliebige  giguren  batton  au§,  beftreic^t 
fie  mit  ^ertlopftem  (gi  unb  badt  fie  bla^getb. 

103.  (lf)o!o!abe|}läi',e.  Mo.  1.  @ut  6  linken  burc^geftebter 
3uder,  i  "j^^funb  geriebene  unb  burdigefiebte  fü^e  (gtjofolabe,  gut  2  Unjen 
feine§  Wlei)l  unb  4  (gilüeife. 

®a§  @imei§  tnirb  gn  feflem  (Sd)aum  gefd^Iagen,  mit  ben  benonnten 
Steilen  fdineü  üermif^t,  bann  merben  üeine  ^Id^e  boöon  auf  eine  ftarf 
beftrid^ene  platte  gefegt  unb  bei  Mittellji^e  geboden. 

104.  ©!)OfoIabcVl6iM)ett.  9?o.  2.  f  ^funb  feingeriebene  (g^D= 
fotabe,  f  ^funb  gefto^ener  unb  burdjgefiebter  ßuder,  f  ^funb  gefto^ene 
ober  geriebene  9)ianbeln  (einige  bittere  barunter)  unb  6  @imei§. 

ßuder  unb  ©iweife  merben  eine  SBeile  gerübrt,  S^ofolabe  unb  9Jian= 
beln  nad)  unb  noc^  ^inäugegeben  unb  bie  SUeaffe  auf  einer  mit  ^ad)§>  be= 
ftrid^enen  platte  gebaden. 

105.  ©CUJÜrs^läijdKtt.  2  ^funb  3Jle^I,  2  ^funb  ßuder,  12  gro^e 
ober  14  fleine  @ier,  bie  (Sd)ate  öon  2  ßiti^oi^en,  für  10  (gent§  ©uccabe,  i 
Un§e  geflogene  9ielfen,  i  Un§e  gefto^ener  ^immet,  i  Unje  geftofeener  ^üx-- 
bamom. 

gier,  3uder  unb  (SJemürj  merben  i  ©tunbe  gerührt,  nad)  unb  nar^  ha^ 
SQJe'^l  !)in5ugegeben.  Sie  5ß(atte  tnirb  mit  2Sad)§  beftridjen,  bie  SO^affe 
tfieelüffeüoeife  barouf  gelegt  unb  gelbbraun  gebaden. 

106.  SiruWlrt¥K«'  2  ^fnnb  ©intp,  .3  ^funb  SDW,  1  ^funb 
gefto^ener  ßnder,  1  Obertaffe  öott  gefd^mot^eue  ^Butter,  i  Unje  gereinigte 
^ottafd)e,  bie  in  einer  Untertaffe  öott  3ftofenmaffer  aufgelöft  ift,  i  Un^e  ge= 
fto^ene  SfJelfen,  bito  ^immet  unb  ^arbamom,  für  10  (gcnt^  ©uccabe. 
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©iru))  unb  ^i^dtx  tüerbeii  eben  aufgefocf)t,  nad^bem  el  ein  toenig  er» 
faltet,  atlmäl)tid^  ba§  9Jiet)(  nebft  S3utter  unb  ©ettjürj  Ijinjugefügt  unb  äu= 
le^t  bie  ^ottafdje  bnrc^gerüljrt. 

®ie  SRaffe  mu§  niefiKre  2:age  bor  bem  S3acfen  eingerührt  tüerben 
(fann  3  SBod^en  ftet)cn),  luirb  bann  auf  einem  mit  93ief)I  beftreuten  Kuchen» 
brett  einen  SDJefferrücfen  bid  aufgerollt,  mit  S3(ed)fcrmen  au§geftod)en  unb 
auf  einer  mit  Söad^§  beftricf)enen  ober  mit  9Jlei)I  beftreuten  platte  gebarfen. 

Slnmerfung.  ^n  öerfd^Ioffenen  ^or§eIIan=  ober  83Ierf)gefä^en 
l^alten  fid)  bie  @irupplä^d)en  fel}r  lange  fro§. 

107.  ^imtnctftcrnc  (fcljr  fiut).  l  $funb  burc^gefiebter  ^uder, 
1  _$funb  forgfältig  au^Srefudjte  äRanbeln,  loeli^e  gemafdjen,  gctrodnet  unb 
mit  ber  braunen  ©c^ale  gerieben  tüerben,  ü  (£itüei|,  ^  Unge  feiner  ^imtnet 
unb  üeingefdiuittene  ©i^ale  einer  3itrone. 

ajian  rüf}rt  Qndcx  unb  3ittonenfd)ate  mit  bem  ju  (Sd^aum  gefdilage* 
nen  (£itueif3  ^  Stuube  ftar!  unb  ununterbrod)en,  fügt  ben  3i"intet  fiinju, 
fe^t  einen  St)eil  btefer  3JJifd)ung  hei  (Seite,  rütirt  bann  bie  SDZaubeln  gut 
bur(^,  roHt  ben  2;eig  ouf  einem  mit  2)?el)I  beftreuten  Sadbrett  bünn  au§ 
unb  formt  il)n  mittclft  eine§  9(u§fte(^er§  ju  ©ternen  üon  beliebiger  ®rö^e, 
tüeld^e  man  mit  bem  t)ingeftetlten  @imei^  unb  Quäex  bcftreid)t  unb  auf  ei= 
ner  mit  2Bad)§  abgeriebenen  platte  langfam  badt. 

SDiefeS  S3adtüer!  ift  auSgejeidinet  tt)ot)Ifd)medenb  unb  eri)ält  fid)  fe^r 
lange. 

108.  Sluf  anbere  Slrt.  l  ^funb  me^i,  10  Unjen  «Butter,  2  Un= 
jen  Qnän,  2  gier,  i  Unje  feiner  3ii""ict,  1  SDfJefferfiji^e  §irfd)i)ornfat5. 

2!ie§  alle§  h)irb  jum  Xeig  genmd^t,  tt)e(d)en  mon  gut  öerarbeitet,  ei= 
nen  9}ieff errüden  bid  ausrollt  unb  mtttetft  eine§  33(ed)ringe§  ^u  (Sternen 
ausfüllt.  ^Darauf  luerben  fie  mit  äerfIo|3ftem  @i  beftridjen,  in  grobüd^  ge= 
fto|enen  Quätv  gebrüdt  unb  bei  äiemlid)  ftarter  |)i^e  gebaden. 

109.  %W'-  ober  ||imiuctbrd]c(n.  f  ^funb  feines  aJiefit,  i 
^funb  Qüätx,  beibeS  burc^gefiebt,  i  ^;ßiunb  langfam  gef^motjene  unb  ah-- 
geflärte  53utter,  3  @ier,  |  $funb  guter  3^"^"^^^/  1  S)ram  puIüeriftrteS 
^irf(^^ornfa(ä. 

@ier,  $Sutter  unb  ßndex  tüerben  gerül)rt,  mit  bem  §irfd)f)ornfatj,  bem 
3immet  unb  Tle^i  gum  Xeig  gemadit,  iörctjeln  barauS  geformt,  mit  @i= 
gelb  unb  Söaffer  beftridjen,  in  einem  nic^t  gu  t)ei|en  Dfen  gelb  gebaden. 

110.  %\)tc-Stild]tn.  2)a5U  get)öreu  13  llnjcn  Tlc^i,  9  Ungen  S3ut= 
ter,  9  Uit^en  3"der,  2  i^öffel  iöranntmein,  2  (Sier;  biefc§  2ltte§  tuirb  in  ei- 
nen 2;eig  gemadjt,  ausgerollt,  in  ttciue  5^-ormen  geftod)en,  mit  (Simei^  unb 
SlJlanbeln  beftridjcn  unb  fd)ön  getb  gebaden. 

111.  5!)lanbc(ff()tttttctt.  9Iu§ge;üafd)ene  SSutter,  burdigefiebter 
3uder,  geriebene  SO^anbeln  unb  feine!  bur(^geftebteS  9J?e^(,  üon  jebem 
Stjeile  i  ^;3tu"b,  2  @ier,  abgeriebene  Sdiale  einer  falben  3itrone. 

S)ie  Butter  mirb  ju  @at)ne  gerieben,  mit  bem  Uebrigen  jum  Xeig  ge= 
mod^t,  tüobei  jebo(^  bie  ^älfte  üon  SOZanbetn  unb  ßndex  ^um  Ueberftreuen 
jurürfbleibt.    2)ann  roüt  man  ben  2;eig  i  ginger  bid  aus,  fdjneibet  Iäng= 
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\\6)  üieredtge  ©^nittc^en  barau§,  beftreid^t  fte  ntit  Befc^lagenem  (Sitüei^, 
ftreut  SO^anbeln  mit  '^xi^zx  oermiid)t  barüber  unb  bacft  fie  bei  mäßiger 
^ifee  gelb. 

112.  .^öMi|3äue.  2  ^funb  feine«  burd)gefiebte§  9)lef)1, 1  ^funb 
geriebener  3ucfer,  f  ^^^funb  gefdimolsene  S3utter,  6  (Sier,  (Sd^ale  einer  3t* 
trone. 

9Jac^bein  bie§  gut  gerüf)rt,  tüirb  bie  9JJaffe  jo  bünn  tüie  raöglit^  ouf 
eine  mit  S3utter  beftridiene  platte  gebradit  nub  8  bt§  10  Minuten  tieögelb 
gebacfen.  ®ann  inirb  ber  Indien  gan5  t)ei^  in  \\  ßott  breite  unb  8  goß 
lange  ©treifen  gef(f)nitten  unb  fc^neU  rt)ie  |)obeIfpäne  um  einen  bicfen  ©totf 
getüicfelt. 

113.  Söiciier  ©t^fcl.  |  ^funb  feine§  9JJe^r,  i  ^fnnb  gefiebter 
3ucfer,  6  linken  frifcljc,  in  tleine  @tüc!d)en  jerpflücfte  33utter,  1  Xbeclöffel 
üott  feiner  gimmet,  8  feingefto^ene  SfJelfen,  abgeriebene  ©c^ale  einer  fal- 
ben Zitrone,  2  gan^e  (gier  unb  3  @ibotter. 

S)ie§  alle§  mac^t  man  ju  einem  glatten  2;eig,  roHt  it)n  auf  einem  mit 
9DZet)t  beftäubten  Sadbrett  mefferrücfenbicf  au§,  fdjneibet  ibn  in  breiedige 
©lüde,  tDeId)e  man  mit  beliebigem  @ingemad)ten  beftreii^t.  ®onn  merben 
bie  ©pi^eu  barüber  sufammen  gebogen  unb  auf  einer  mit  9}Jet)I  beftäub^ 
ten  platte  gelb  gebcden. 

114.  .fticinc§  S3atftt5crf  in  ^-orm  cincS  S.  15  Unjen  ^t^, 
gut  9  Unjen  93utter,  gut  9  Unjen  3uder,  2  gange  (gier,  ettt)a§  Zitronen* 
fc^ole  unb  ^arbamom. 

^ierüon  modit  man  im  Spalten  einen  Seig,  üon  tneld^em  mon  fletne 
@tüd(^en  auf  einem  SSadbrett  lang  roHt  unb  foldie  in  oben  bemerkter  gorm 
Quf  einer  mit  ^Butter  beftridjenen  unb  mit  SDie^l  beftäubten  platte  bunJet- 
gelb  baden  lö^t. 

115.  3taltenifd)cr  Sludjcn.  i  ^funb  burdigefiebteS  Sme^I,  i 
^funb  ouSgemafc^ene  !öutter,  \  ^funb  burdigefiebter  3uder,  3  gier,  3  ©:= 
botter,  1  g^lüffel  Drangenblütenmaffer. 

®ie  SButter  n)irb  ju  @al)ne  gerieben,  mit  ben  (giern,  bem  %\x^zx  unb 
Drangenblütenn)affer  \  ©tunbe  gerüt)rt,  ba§  SO^e^l  ^inju  gegeben  unb 
^ieroon  fleine  Ä'ui^en  auf  einer  platte  gebaden. 

116.  Jöfiffumcr  End)CU.  15  Unaen  feines  burc^gefiebteS  9JJe^t, 
fnapp  I  ^funb  33utter,  7  llngen  burcbgefiebter  3"cfer,  2  (gier,  abgeriebene 
3itronenfd)ale  ober  ein  Heiner  2;ljeelöffel  3)ht§fatblüte  ober  4  @tüd  fein* 
gefto^ene  9Zel!en  unb  tSxo^x?;)  '^xximtt 

SJian  reibt  bie  33utter  ju  ©al^ne,  rü^rt  bog  Uebrige  ^inju,  gule^t  "^(x^ 
9)?et)l,  mad}t  fleine  SBüfld^en  baöon,  brüdt  fie  ouf  eine  Patte,  beftreut  fie 
mit  grobgefto^euem  ^uder  unb  ^^inniet  unb  badt  fie  bei  36i  ßirab  §i^e 
gelb. 

5)iefe  Portion  gibt  50  ©tüd. 

117.  IJitroncnkob.  ^vm  ^eig  \  $funb  feines  9JZet)I,  mie  ju 
allem  feineren  SBadroert  burc^gefiebt,  gut  6  Ungen  ßuder  be§g(eid;en,  2 
grofee  (gier,  ©djale  unb  ©aft  e'iner  Zitrone.  3um  Ueberftreuen  SJianbeln, 
Juder  unb  ßimmet. 
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D^ad^bem  bie§  ntte§  ^um  %dq  gemai^t,  tüirb  berfelbe  auggeroflt,  mit 
Sutter  beftrtdjcn,  mit  SOianbelu,  ^iicfer  iiiib  ßin^'^et  öeftreut,  in  !(eine 
©tücf^ctt  Oon  ber  Ö)rüf5e  einc§  l)a(beii  S?artenb(atte§  gefdjnitten,  gelb  96= 
bacfen  intb  nodf)  fjci^  über  ein  5RolIf)oI§  gebogen. 

118.  33cIfirab=$Brob.  (S§  tuerben  G  ganje  (Sier  unb  5  ®ige(b  mit 
einem  ^^fnnb  ^ncfcr  türf)ttg  gerüljrt,  1  ^funb  aJianbeln  mit  ber  @fl)a(e 
längtic^  qci'dmittcu,  1  Unje  ^^ßümmeranjenfi^ale,  1  Unje  ßitronat,  i  llnäe 
3immet,  i  «iertcl  ^dkn,  3itronenjd)aIe,  1  ^:)3funb  m^^l,  1  SUJefferfpi^e 
^otQfd)e,  in  !(eine  (nnge  ©tüddien  gejdjnitten  unb  gebaden. 

119.  ©cbvrtUtttc  9)iOUbcItt.  1  ^funb  mit  einem 'Incfie  abgerie^ 
bene,  nid)t  abgefdjälte  9}lanbeln,  1  ^funb  Qudex,  nad)  Söeüeben  i  Unje 
Binimet. 

®cn  Qndcv  tun!t  man  in  SBaffer  unb  tod^t  it)n  in  einer  Heinen  mef= 
jingenen  ^afjeroffe  bi§  gu  folgenber  ^robe:  Wlan  Ijält  eine  Orabet  t)inein, 
nimmt  jie  t)erau§  unb  btäft  bagegen;  tüenn  ber  Qiidcv  in  SÖla^en  baüon 
fliegt,  \o  i[t  er  gut,  unb  e§  tüerben  bann  bie  SJlanbeln  t)ireingefd)üttet,  bie 
mon  beftäubig  mit  einem  eijernen  «Spaten  rütjrt,  bi§  fie  ben  3uder  aufge= 
nommen  I^abcn.  ®ann  fe|t  man  ben  %op\  Dom  geuer  unb  rüt)rt  fie  fort= 
tüä^reub,  biä  fie  troden  gen)orbeu  finb,  töo  man  bann  ben  %op^  luieberanS 
geuer  fe^t  unb  bie  SJianbetn  rüljrt,  hi^  fie  glänzen.  9Zun  f(^üttet  man  fie 
auf  eine  f(a(^e  @d)üffef,  mifd^t  nod)  {)ei^  htn  ßiiumet  burd^  unb  :pflüdt  fie 
bon  einanber. 

120.  ^f eff crmünj.  k  ^1""^  3«rfer,  etmge  2:ropf en  ^f effermünj^ 
ö(.  2)en  Qudtx  laffe  man  !od)en,  mie  ju  gebrannten  SJianbeln,  rü()re  ei- 
nige Srepfen  ^fcffermünsöl  burd;  unb  laffe  bie§  tropfentüeife  auf  eine  gut 
abgeriebene,  ertoärmte,  mit  SBac^S  bcftrid)ene  platte  fallen,  inbem  mon 
öon  einer  fteifen  'ißapierbüte  bie  ©pi^e  fc^neibet  unb  ben  Qudev  burdE)= 
tröpfeln  lä^t. 

121.  ©ii^c  3)lncroncn.  li  ^^funb  geriebener  3uder,  1  ^ßfunb 
geriebene  SJJanbeln,  4  ©ilüeifä,  abgeriebene  @ä)ale  einer  Zitrone. 

S)ie  SJianbeln  n)erben  mit  bem  ßuder,  ber  3itronenfd}aIe  unb  betn 
fef)r  feften  ®imei^fd)aum  eine  gute  SBeile  gerührt,  mit  einem  Söffel  ouf 
eine  {)ei^gemad)te,  mit  ^ad)^  beftric^ene  platte  gefegt,  bei  fd;lt)ac^er  ^i^e 
gelb  gebaden.  5(ud)  fann  man  bie  SDiacronen  auf  Oblaten  baden,  tüeld)e§ 
am  bequemften  ift.  |)at  man  inbe§  beibe§  nic^t,  xin'i)  mufs  fie  auf  ^^apier 
baden,  fo  beftreidie  man  baffelbe,  föenn  fie  au§  bem  Ofen  fommen,  auf 
ber  unteren  Seite  mit  einem  naffen  ^infel,  hJoburd)  fie  fid)  löfen. 

122.  Macroncn.  1  $funb  gj^anbetn  tüerben  mit  ber  (Bd)aU 
gefiodt,  1  ^funb  ßuder,  ettoa§  3""^"^^,  bann  4  (gitüei^  ju  ©at)ne 
gefd)(agen,  etlüaS  geftofsener  3tt)iebad  baju  getrau  unb  (augfam  gebaden. 

.123.  ©cit)iiq=^lacroiieu.  1  ^funb  geriebene  SRanbetn,  li  $fb. 
3uder,  1  abgeriebene  3itrone,  i  Uuäen  3immet,  etttja§  SZelfen,  SOiu§fat= 
blüte  ober  9)hi§fatnu|  unb  einige  (gimeija. 

SSorftel}enbe  Xf)ei{e  n)erben  mit  fo  bielem  (Simei§  üermifc^t,  ba§  Ue 
3)ioffe  fid)  öerbinbet,  toelc^eg  ouf  folgenbe  SBeife  gefc^iefjt:  SDZan  ftö^t  bie 
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UJlaffe  mit  einem  fjol^exntn  Söffel  eine  gute  SBeile  ^in  unb  ^er,  ol^nc  fie 
,p  rühren.    !J)ie  SWacronen  h)erben  glei^  ben  üor^erge^enben  gebaden. 

124.  g^ocolabc  =  ajlacroncn.  i  ^funb  bnrc^gefiebter  Bucfer, 
gut  6  Unjen  fü^e  unb  li  Unjen  bittere  SJianbeln,  gut  2  Unjen  geriebene 
©5o!oIabe,  tnapp  3  (Simei^  unb  ein  ©tüdi^en  mit  ^i^cfer  fein  geftofeene 
Vanille. 

2)ie§  alles  lüirb  fo  lange  tü(i)tig  gerührt,  bi§  fic!^  bie  SlJJaffe  etmoS 
t)om  Söffet  loSlöft,  bann  bringt  man  biefetbe  mit  einem  2;t)eelöffel  bei 
üeinen  ^if ifcf)etti^äumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  2Bac^§  beftrid^ene 
platte,  ober  ouf  ein  mit  Söutter  beftrid)ene§  h)ei^e§  ^opier  unb  badt  bic 
^acronen  in  getinber  |)i|e. 

125.  3!)laubclttüffe.  i  ^funb  feines  ajJef)t,  i  ^fnnb  Bucfer, 
i  ^funb  feingefto^ene  Spfianbeln,  ftar!  2  Unjen  Söutter,  2  gro§e  ober  3 
Heinere  gier,  3it^o"en=  ober  51pfelfinenfd)ale. 

Sie  Söutter  mirb  gu  @at)ne  gerieben,  mit  @iern,  Qnätx,  ©emürj  unb 
SJlanbeln  i  ©tunbe  tüditig  gerührt,  baS  äRet)I  burd^gemifd)t,  fteine 
Söällc^en  baüon  aufgerollt  unb  langfam  gelb  gebogen. 

126.  ^Pfeffernüffc.  9ii).  1.  l  55funb  Bucfer  mirb  mit  10 
iSibottern  ^  @tunbe  gerührt,  2  geriebene  9Jiu§fotnüffe,  ßimmet  nac^  S8e= 
lieben  unb  1  ^funb  Titlji  baju  gerührt. -2Bie  aiianbelnüffe  gebocfen. 

127.  Sßci^c  ^fcfferttüfjc.    9lo.  2.    (Se^r  cm^fc^Icn§tt)crt5). 

1  ^funb  feinfteS  ä)iet)(,  1  ^^^junb  3ucfer,  beibe§  burcfigefiebt,  4  gro^e  gier, 
3  Unjen  3itronat,  bie  ©c^ale  einer  Zitrone,  1  9Jiu§fatnu^,  1  g^Iöffel 
^immet,  1  fleiner  SI)eeIöffel  gefto^ene  '^ildUn. 

(Sier,  3u(fer,  1  S^^eelöffet  83acfputoer  unb  ©emür^  tüerben  gut  ge= 
Tü^rt,  auf  einem  Sadbrett  mit  bem  sijJetit  ftar!  bearbeitet,  fleine  Sügeld^en 
baüon  geformt  unb  auf  einem  S3fec^  langfam  gebacfen. 

128.  (Sutc  braune  ^Pfcffcrnüffe.  5Ro.  3.  2i^funb  9«ei)I,  ü ^funb 
€trup,  i  $funb  ^uder,  i  $funb  ©cftmalj,  i  ^funb  S3utter,  heihe^ 
äufammen  gefc^mol^en,  2  gro^e  gier,  1^  Unje  gereinigte,  in  ettoaS  Wüä) 
ober  Söaffer  aufgelöfte  ^ottafd^e,  i  Unje  S^ielfen,  i  Unje  ^arbamom. 

$Jiad)bem  ber  (Sirup  mot)t  gefd)äumt  unb  etma§  abge!ü|It  ift,  »irb 
fotc^er  ju  ben  bemerften  ^eftanbtt}eileu  gefc^üttet  unb  gut  burc^gearbcitet. 
S)ie  9}iaffe  mirb  feiner,  menn  fie  8  Xage,  üicl  beffer  noc^  moc^enlang 
öortjer  angerüt)rt  Ujirb  unb  an  einem  marmen  Drt  fteljt.  SDann  werben 
fleine  SSäÖd^en  baöon  aufgerollt,  fo(d)e  auf  einer  mit  23utter  beftrid)enen 
platte  bei  guter  9JJitteIt)i|e  etma  J  ©tunbe  aufmerffam  gebaden.  SSri^t 
man  eine  9iu|  burd)  unb  ift  fie  intüenbig  loder  unb  troden,  fo  finb  fie 
gat)r.  ©ie  tjaben  einen  angenef)men  @efd)mad  unb  fialten  fid)  tooi}!  ein 
^a^x  lang. 

129.  8^rt«öCi1e.  l  ^f unb  feines  ajJel)!,  l  ^f unb  Buder,  beibeS 
burd^geficbt,  4  gro|e  gier,  1  SSaanu^  gro^  93utter,  2  gro§e  ajjefferfpi|en 
gereinigte  ^ottafc^e,  5lniSfamen. 

Buder,  S5utter,  (gier  unb  bie  in  etrooS  Tlilä)  aufgelöfte  ^ottafc^e 
werben  i  ©tunbe  gut  gerüt)rt  unb  mit  bem  3Jiet)I,  moöon  etmaS  jurüd* 
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bleibt,  äum  Xeig  gemadjt.  ®erfe(be  tnirb  auf  ein  mit  Tldji  beftäiib= 
te§  S3rett  gelegt,  eine  ^eile  bcrarbeitet,  mit  bem  StoIKjyl,^  i  d'uwx  bicf 
ouSgeroIIt,  mit  etraaä  S[Ret)I  beftäubt  unb  mit  eigene  bajn  beftimmten 
gormen  au§gebrücft.  9^ac^bem  man  ben  auggebrürften  Seig  auf  ben 
^acftifd^  geftürjt  ^at,  fo  ba|  bie  giguren  oben  liegen,  tuerben  folc^e  mit 
bem  ^arfräbrfien  öon  einanbcr  getrennt  unb  auf  ein  mit  ^^(ni§  beftrente§ 
93acEbrett  gelegt,  mo  fte  an  einem  trocfnen  Orte  über  9^act)t  tiegen  bleiben. 
Stnbern XageS  merben  S3Ied)e mitSSad)»  ober  Oel  beftridjen,  bieSpringerle 
barauf  gelegt  unb  in  einem  mä^ig  marmen  Ofen  toei^gelb  gebaden. 

130.  2!irfcr  brouitcr  ^in^cii.  4  ^funb  befter  ©irup,  4  ';|5funb 
9)lef)I,  1  ^;)3funb  ^u^er,  ^  "'^^funb  länglid)  gefd^nittene  aJcanbeln,  1  Döer- 
taffe  gefd^moljene  33utter,  gut  2  Unjen  gereinigt-e  ^ottafdje,  feiuge^adte 
(gd)ale  einer  Zitrone,  i  Unje  S!)iugfatnägetd^en,  i  Unje  ^arbamom  unb 
i  Unse  3intmet,  bie§  aüe^  gröblich  gefto^en,  nac^  S3elieben  auc^  fkin= 
gefc^nittene  ©uccabe. 

(Sirup  unb  Qudn  läfet  man  äufammen  eine  5BeiIe  fod^en ;  abge!ü{)It, 
fc^üttet  man  ^ottafc^e,  ©emür^,  9Jianbctn,  S3utter  fiinju  unb  rü^rt  bann 
ia§>  SJiebl  t)inein.  9iad^bem  ber  ^Teig  8  Xage,  beffer  nod)  moc^enlang  an 
einem  trormen  Ort  gcftanben  ^at,  fnetet  man  il)n  ftart  auf  einem  mit 
9)Jebt  beftäubten  S3adbrett,  bi§  er  einem  fteifen  Srobteig  äljuüd)  ift. 
S(u§geroIIt,  beftreid)t  man  bie  .^ud)en  mit  ©itoei^  ober  Stofenmafier  unb 
bädt  fie  bei  fc^toadiem  geuer  gat)r. 

131.  Jöafclcr  öcbfudjen.  ©tarf  i  Ouart  ^onig,  Jreldier  menig= 
ften§  1  ^aljr  alt  fein  mufe,  2f  ^funb  äJiebl,  1  $funb  G  Unjen  3uder, 
7  Unjen  ungefdiätte  ajlanbeln,  ebenfo  üiel  ^omeran^eufdiale,  be§gleid)en 
3itronat  unb  <Bä)aU  bon  2  ^iti^onen,  bieö  alle§  gröblid)  gefd;nitten,  If 
Unjen  Bimmet,  i  Uuäe  9Zetfen,  2  X^eelöffel  'äKuöfatblüte,  1  Unje 
gereinigte  ^ottafdie,  1  ®Ia§  ^Hrfc^njoffer. 

§onig  unb  ^udn  tüerben  ouf»  geuer  gefe|t,  toenn  e§  fteigt,  bie 
grob  gefd^nittenen  SJlanbeln  eine  gute  SBeile  barin  geröftet,  bann  öom 
geuer  genommen,  tuirb  ha^  fcimmtlidie  ©etoürj  ^injugefügt,  unb,  etma^ 
abgefüllt,  bie  ^ottafd)e  burd^gerüf)rt.  S^ac^bem  fommt  ta^  ^irfd)tt)affer 
unb  gule^t  ba§  9Jlel)l  ^ingu.  9Jian  rollt  ben  Xeig,  fo  lange  er  noc^  warm 
ift,  2  9Jiefferrüden  bid  au§,  fd)neibet  it)n  in  länglic^  öieredige  @tüde, 
legt  fie  bid)t  jufammen  auf  ein  mit  9JJet)l  beftäubte§  S3led)  unb  lä^t  fie 
über  9iad)t  liegen.  5)ann  badt  man  bie  2ebfud)en  bei  gelinber  $i§e: 
bie  |)i^e  nad^  bem  SSrob  in  einem  SBäderofen  ift  eine  geeignete.  9tod9 
l^ei^  tüerben  fie  mit  einem  SJieffer  in  länglich  öieredige  ©tüdi^en  gefd)nit= 
tcn,  unb  nad)bem  fie  fatt  geworben,  üon  einanber  gebrochen,  ^^^m  ®u§ 
läutert  man  Qüdtx,  Iä|t  tt)n  tod^en,  bi§  er  gaben  jie^t,  unb  beftreid^t 
bamit  bie  Slu(^en. 

132.  Safcler  gctfcdein  (öorsüflHd)).  i  ^funb  |)onig,  i  ^funb 
gefto^ener  unb  burd)gefiebter  Bii^^r,  1  ''^funb  SJJanbeln  mit  ber  @d)ale, 
ber  Sänge  nad)  fein  gefdjnitten,  1  ^funb  feinfte§  S!}ief)t,  gut  2  Unjen 
3itronat  unb  bie  ©diale  oon  1  ßiti^one,  flein  gefdjnitten,  i  SDiu^fotnu^, 
ettüoä  Steifen  unb  |  2öeingrä§  2trrat  ober  9ium. 


286  iBadfen. 

Tlan  tä^t  ben  ^onig  auf  betn  geuer  gerge'^en,  fd)üttet  ^näex  unb 
ManMn  f)inein,  rüf)rt  e§  gut  burc^einanber,  fügt  "oa^  Uebrige  tyn^n  uub 
t)erarbettet  e§  tüd)tig  §u  einem  Seig,  ben  man  8  Sage  gugebedt  fielen 
lä^t.  S)ann  rotlt  man  benfetben  einen  t)alben  ^^inger  bidf  au§,  legt  i^n 
<iuf  ein  mit  2öaif)§  beftridjeneS  SÖIcd),  bacft  i^n  bei  ftarfer  ^i^e  unb 
jrfineibet  ben  ^U(^en  nod)  warm  in  beliebige,  etnja  gtüei  ginger  breite  unb 
fingerlange  (gtüde. 

133.  äßetfjc  gebfu^en.  2  ^funb  3}Jefit,  l  $funb  guter  h)ei|er 
|)onig,  4  ^funb  Bucfer,  i  ^funb  gef(f)nittene  SJianbeln,  h)el(^e  man  im 
£)fen  etnia§  röftet,  !(eingefct)nittene  ^^^^onen-  ober  3lpfelftnenf(i)ate, 
i  Un^e  ^Reifen,  1  ®ram  karbaniom,  1  Uitje  gereinigte  unb  aufgelöfte 
1J5ottofd)e. — ®er  Scig  Jüirb  n>ie  §onigfuct)en  gemadjt  unb  gebaden. 

134.  (Biitc  93raun=  ober  SebfiK^en.  2  ^funb  5  Un§en  feines 
9Jiet)I,  2  ^fmib  l^uderfirup  (3iini!elrübenfirnp  gibt  ben  ^uijen  einen 
unangcne[)meu  Ök^fc^nmd),  i  ^^fnub  ßuder,  \  $funb  au§gemafc^ene 
Butter,  i  $funb  grobgeftofjene  9}ZanbeIn,  bie  (gd^ale  einer  B^^rone, 
I  Un^e  Bimmet,  i  Unje  kcUcn,  1  ®ram  ^arbamom,  1  Unje  gereinigte  in 
etrt)a§  Wild)  aufgelöfte  ^ißottofc^e. 

S)en  ©irup  löfet  man  auf  bem  geuer  bünn  merben,  t^ut  bann  58utter, 
tölanbeln  unb  ©en^ür^  Ijinein,  fe|t  ben  Sopf  öom  geuer,  rüt)rt  \)a§>  ajie^l 
ollgemad)  ba^u,  unb  menn  e§  abgefütjlt  ift,  auc^  bie  ^ottafc^e.  S)ie  SJJaffe 
toirb  beffer,  tüenu  fie  menigftenS  8  3;age  an  einem  ttjarmen  Orte  fte^t. 
Tlan  bringe  fie  einen  fialben  ginger  bid  auf  eine  t)ei^gema^tc,  mit 
njei^em  SSac^§  beftrid)ene  unb  Jüieber  obgemif^te  (in  (Srmangetung  mit 
93utter  beftri^ene)  platte,  unb  fe^e  fie  bei  36i  @rab  ^i|e  in  ben  Ofen. 
®ie  ^^ud)en  finb,  fobalb  fie  inmenbig  troden  getuorben,  ga^r,  unb  tüerben 
bann  fogleid)  mit  einem  ft^arfen  SÖieffer  auf  ber  platte  in  gorm  etne§ 
^ortenblatte§  gefd)nitten.  Sßill  man  fie  glaciren,  fo  fc^tägt  man  (£imei§ 
etmaS  fd)äumig,  rüt)rt  e§  mit  ^uder  ju  einer  flüffigen  ajjaffe,  beftreic^t 
bomit  bie  ^ud)en  ganj  bünn  unb  lä^t  e§  trodnen.    ^uä)  !ann  man  auf 

ber  platte,  e^e  biefelben  in  ben  Ofen  fommen,  in  biefer  gorm 

i)albe  SJJanbeln  barauf  brüden. 


135.  2)c§öleid)ett.  6  ^ßfunb  gutes  me%  6  ^funb  befter  Buder^ 
firup,  i  ^funb  ni^t  fällige  Söutter,  i  $funb  ©d^malj,  gut  2  Unjen  gerei= 
ttigte  t5ottafd)e,  i  Unge  ouSgefuditer  SlniSfamen,  4  2;f)eelöffel  Bi^n^et, 
3  S^eelöp  Steifen. 

2)te  4  erften  3:i)ei(e  werben  auf§  geuer  gefe|t,  tü§>  aJleljt  mirb  bortn 
tjerrüt)rt,  eben  gum  ^oc|en  gebrad)t,  unb  nac^bem  ber  Seig  ein  lüenig 
obgefü^It  ift,  bie  in  ettt)a§  SBaffer  aufgelöfte  ^ottafc^e  burc^gemengt  unb 
8  2:age,  beffer  noä)  biet  länger,  on  einen  tüarmen  Ort  gefteüt.  S)ann 
tüirb  bie  eine  ^älfte  beS  3;eige§  mit  i  Unse  2(ni§famen,  bie  anbere  ^älfte 
mit  Simmt  unb  Sfielfen  gut  burdigearbeitet,  einen  ginger  bid  aufgerollt, 
mo5U  man  etioaS  mit  guäa  t)ermifd)te§  Tldjl  antüenbet,  auf  platten, 
tücldie  mit  Det  beftrid^en,  gelegt,  unb  mit  einem  ^ud)enröbd)en  in  öieredige 
Indien  gefc^nitten. 
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S)iefe  irerben  bei  ftarfer  SO^ittcIf)i^c  etloa  15 — 20  SKinutcn  gebacfen, 
bis  fle  inlüenbig  trocfen  finb,  barnacj  üon  einnnber  gebrod^eit  unb  in 
jugebedtem  ^oräeüan  ober  in  einer  33(ed)trommeI  an  einem  hjarmem  Drte 
QufbetDaljrt. 

51  n  m  e  r  f  u  n  g.  2)a  alle  S8roun!uc^en  fi(f)  fef)r  lange  erf)alten  nnb 
eine  grofee  Portion  nid)t  nte^r  3cit  nnb  Slrbeit  aU  eine  fleine  erforbert, 
fo  ift  öor[teI)enbe  Slngabe  öon  G  ^^funb  gegeben,  bie  nad)  ßiutbünten  Oer= 
Ileinert  n^erben  fann. 

136.  SCßirffamc  2Burm|amcttfu(I)cn  für  Aiiibcr.  l  ^funb  ge= 
toö^nlidjer  S3rauntudjentcig  üon  §onig  ober  ©irup,  i  Unje  guter  pulüeri= 
firter  Söurmfomen. 

©rfterer  lüirb  öor  bem  S3aden  mit  bem  SBurmfamen  get)örig  buri^ge^^ 
arbeitet  nnb  einen  @troI)^atm  bid  aufgerollt.  S)ann  Serben  baüon  mit 
einer  Dberta[|e  ßudjen  anÄgcj'tod)en,  10 — 15  9Jiinuten  ober  fo  lange  ge= 
baden,  bi§  fie  beim  2)urd)bred)en  nid^t  me'^r  fiebrig  finb.  .Jpieröon  fann 
tnon  ben  ^inbern  bei  abnefimenbem  SDlonb  4 — 6  Xage  lang  tägüi^  einige 
5U  effen  geben. 

137.  Cionißf nd)CU.  2  ^funb  ^onig,  2  ^fnnb  «mefjl,  i  ^junb  S3ut^ 
ter,  f  ^[unb  9JianbcIn  mit  ber  ©djole,  (Sd)aie  einer  ßit^onc,  i  Uuje  S^iel- 
!en,  J  Unje  ^arbamom,  1  Unje  gereinigte,  in  etn)o§  SBaffer  aufgelöfte  ^ott= 
ofd)e. 

|)onig  unb  S3utter  lä^t  man  f oc^en,  nimmt  ben  2;opf  öom  geuer,  rüi)rt 
9)iet)(,  ©eioürs  unb  bie  gröblid)  geflogenen  3)knbeln  tiinju,  mifdjt,  trenn 
ber  Scig  etma§  abgefüljlt  ift,  bie  ^ottafd)e  gut  burdt)  unb  lä^t  i()n  über 
SiJad)!  liegen.  S)ann  rollt  man  benfelbcn  einen  kleinen  ginger  bid  au§, 
mad)t  i{)n  mit  einer  gorm  ober  einem  öadräbdien  §u  Heinen  üieredigen 
^ud^en,  legt  auf  jebe  ©pifee  eine  gejpattene  SJianbcI,  aud)  ein  @tüdd)en  Qu 
tronat,  unb  badt  fie  gelbbraun. 

138.  ^oUän'bifdjc  ilintfcUnöC  SRan  mad^t  üon  i  ^funb  feinem 
9Jle|I,  i  ^funb  ^nder,  2  ©ibottern,  1  ©fslöp  üotl  faurcr  (Sal)ne  unb  1 
©fjlöffel  üoil  gefto^enem  ^torianber  einen  Steig,  üon  bem  man  ©tüdd^en  ah:^ 
bridjt,  folc^e  mit  ber  ^anb  lang  rollt,  §u  58refeel^en  ober  ^rän^djen  formt  unb 
bei  36^  ßJrab  ^i^e  gelb  badt. 

139.  (Bule  33eutl)eintcr  SDlop^cn  ober  llümmcrfud)cn.  2i 
^funb  me%  U  ^funb  Sanbsuder,  i  ^^mh  «Butter,  i  Quart  m'üä),  3 
6|IöffeI  gemahlener  Sl'ümmcl,  i  Unje  gereinigte  ^üttajd;e. 

Söutter,  Suäex,  SJlild)  unb  Kümmel  tüerben  jum  ßod^en  gebracht;  a1)' 
gefül)lt  tüirb  bie  ^ottafd^e  I)inein  äerrül)rt  unb  fold^eS  in  bie  $niitte  be§ 
aJiel)le§  gefi^üttet,  ba§  ©an^e  §u  einem  Xeig  gcmad)t  unb  gum  ißollen  ge= 
formt.  5tl§bann  tuirb  berfelbe  in  ©d)eiben  geschnitten,  jebe  ©c^eibe  einen 
fleinen  ginger  bid  aufgerollt,  mit  fleinen  bled^erncn  formen  üon  ber 
©rö^e  eines  3meifl)ilIingftüdS  anSgeftodien  unb  lüie  ^feffernüffe  ge- 
baden. 

31  n  m  e  r  f  u  n  g.  ©tatt  be§  Kümmels  f ann  jebeS  onbere  ©ehJürj  ju 
tiefen  SJioppen  genommen  mcrben. 

.140.  illctne  ©anbtortcn.  kleine  auSgejiric^ene  formen  h)er= 
ben  mit  ber  ©anbfuc^enmofje  9lo.  27  |  t)oc^  gefüllt  unb  J'nnq^sm  q-'Mdzn. 
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Sn  t)erf(f)toffenem  ^oräeUan  erfiält  ftd^  bie§  SSadtüerf  lange  ^eit  l^inburd^ 
h)o{)tjrf)mecEenb, 

141.  S^Icine  23i§qmttortcn.  9Jian  füllt  Heine  an§geftrtc^ene  gor* 
nten  gnr  ^ätfte  mit  einer  beliebigen  S3i§qnitmaffe  nnb  bacEt  fie  bei  [tarier 
äl^ittel^i^e  gelb. 

142.  kleine  ©ablief ud)cn.  |  ^funb  mt%  6  Unjen  $8ntter,  l 
@i,  gut  2  Xlnjen  burct)gefiebter  S^cfer,  reirf)üc^  2  (S^Iöffel  bicfe  faure 
@af)ne. 

®ie§  alle§  tüirb  pm  ^eig  gemad}t,  ouggerottt,  mit  einem  ®tafe  ju 
Keinen  ^uc^en  au§geftoc^en,  ttjeWje  mit  gelbbrauner  S3utter  beftridjen,  mit 
3u(fer  unb  ^intmet  beftreut  unb  onf  einer  ^atte  im  Dfen  gelb  gebacEen 
merben. 

143.  ©Ute  (Sa^ttC'  ober  ^lottfrcngcl.  l  ^funb  red^t  trocfne§ 
9^e^^,  ^  ^funb  au§gen)ojcIjene  Söutter,  lOS^lbffel  bicEe  faure  ©a^ne;  jum 
S3eftreid^en  gefcbmofäene  sö'itter  ober  (£i,  ^ucfer  unb  3inimet. 

2)ie  S3utter  toirb  in  ©tüdd^en  §er^f(üdt,  mit  bem  3Qiet)t  ocrmengt,  in 
ber  SJätte  beffelben  eine  SSertiefung  gemad)t,  bie  @al)ne  Ijineingegeben  unb 
fd^nell  gum  Ieicf)ten  Steige  üerarbeitet.  (g§  merben  üon  bemfelben  ©tüd- 
d^en  abgebrodfien,  biefe  mit  ber  |)anb  5—6  QoU  lang  gerollt,  bie  beiben 
©nben  nacb  fid)  gebogen  unb  in  ber  9Jiitte  §ufammengebrüdt.  ©ann  tüer* 
ben  bie  Strenget  mit  etma§  prüdgeloffener  gefdjmoljener  Söutter  ober  @i 
beftridien,  mit  ^uder  unb  B^nimet  beftreut  unb  bei  guter  ^i^e  fc^nell  ge- 
baden. 

144.  Slletner  ^totcbatf  (gang  tuirsügltt^).  2f  ^funb  feines 
SOJebl,  i  ^ßfunb  burd)gefiebter  Butler,  gut  6  Unjen  ^Butter,  ober  l^alb 
83utter,  t)alb  gute§  ©d^malä,  |  Ouart  mi6),  gut  2  Unjen  frifc^e  ^efe, 
3  gier,  etma§  a}^u§!atbmte  unb  9Jet!en. 

®a§  SJie^t  Jüirb  ertüärmt,  in  eine  $8admulbe  gef^an,  in  ber  SJJitte 
beffelben  eine  SSertiefung  gemadit,  bie  ermärmte  SJiild)  nebft  Siern, 
@en)ürä  unb  ber  in  eth)a§  SJlild)  jerrü^rten  |)efe  f)ineiugegoffen,  ju  einem 
tüeid)en  Steige  angerüt)rt  unb  jugebedt  etma  1  ©tunbe  gum  Slufgeben  ]^in= 
gefteüt.  ®ann  mirb  ber  ßuder  nebft  ber  in  ©tüddjen  jerpflüdten  $8utter 
lin^ugefügt,  mit  bem  übrigen  9Kef)t  oermengt  unb  ber  2;eig  in  ber  2}iutbe 
red)t  tüd)tig  getoorfen  (fiebe  3fZo.  1),  2)ann  bricht  man  oon  bemfelben 
Keine  ©tüde,  etma  U—2  Unjen  fd^mer,  formt  fie  auf  bem  S3adbrett  mit 
ber  §anb  red)t  runb  unb  glatt,  legt  fie  auf  eine  gut  abgeriebene,  beftridiene 
iBäderptatte  unb  lö^t  fie  in  einem  marmen  ßimmer  nocbmaI§  gut  aufgeben. 
:5ft  biefe§  gefd)et)en,  fo  fd)iebt  man  fie  bei  mäßiger  ^i^e  in  ben  Dfen, 
lä^t  fie  10—15  ajJinuten  baden  unb  ouf  ber  platte  erfalten.  ®ann 
mcrbeu  fie  üorfic^tig  mit  einem  fd)arfen  aKeffer  fägenb  burc^gefc^nitten, 
mobei  ber  ^miebad  nid)t  im  ©eringften  gebrüdt  merben  barf,  unb  —  bie 
«Sc^nittfeite  nac^  oben— abermals  im  Dfen  gelb  gebaden. 

Um  ben  ßJüiebad  redjt  frois  gu  baben  unb  ibn  lange  frifc^^  ju  erl)atten, 
laffe  man  i^n,  nad)bcm  er  burc^gefdinitten,  gebaden  unb  erfaltet  ift,  nod)= 
mat§  im  Dfen  ermärmen. 
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145.  9Jlaui>cl!rä«jc.  ^an  vü^rt  -2- <|3funb  Söutter  gu  Sd^aum, 
giebt  bann  3  (gibottcr,  ^j  ^Jßfunb  3"cf^^/;  1  ^^fmib  SJccIjl  bajii.  S'tad)bcm 
c§  tildjtig  gerü{)rt,  lücrbeii  battou  Heilte  ih*äii,'5e  gemodjt,  mit  (Sitüti^ 
beftric^eii  unb  mit  cjcliacflcit  SDinubeln,  3""'"^  ""^  3"*^^^  beftreut 

Ufi.  9ilanbclfrän,3c  auf  anberc  %xt  i  ^^funb  9Jeef)l,  i  ^^fmib 
frijd)C  iöiit^er,  \  ''^funb  3i'dL-r,  1  groftcä  (Si  unb  1  !J)otter,  i  Xoffe  frciu 
SÖfiidjC);  iöranntiüciii.  ^iadjbem  jo((^e§  ^um  Xcig  gemad^t,  tüerbcn 
6tücf(^cn  baoon  511  deinen  Xttän^en  geformt,  mit  @t  beftrid)en,  mit 
grobgcftofieueu  9J?nnbe(it,  ^wdcv  unb  ßimmet  beftreut  unb  fd)ne(i  gcbacfen. 

147.  (vicrt'väu,|C.  3"'"  ^^'9  ^i"  ^-]3[itiib  feinet  ffjleiji,  eben  \o 
öiel  ilhitter,  \  '•^'fuub  ^ndn-x,  bie  Dotter  öon  (3  red)t  l}nrlgefod;ton  (5iern, 
i  Xaffe  yirraf  oberSftum;  auf  bie  ^l^rän^e  ^  ^funb  ^udcv  mit  etwag 
3immct  ücrmif(f)t. 

S)ie  ©ibotter  inerben  fein  gerteben,  mit  ben  übrigen  SEIjeilen  jum 
Xeig  gemadjt,  fteine  ß'rän^e  baöon  geformt,  mit  @i  ober  gefcfjmol^eHer 
Suttcr  beftridien,  in  Qudtv  unb  3ii^»iet  P^i^t*^  gebrücft,  bei  ra|d)er  §i^e 
gebarfen. 

1 48.  Söinbbcutcl.  9Io.  1 .  1  $fitnb  SBaffer,  J  ^funb  gang  fein 
burd)gojicbtcö  yjkt)l,  ^^  "»lifunb  Butter,  8  frifdje  (Sicr. 

SD^an  ttärt  bie  23utter  ab  unb  läfet  fie  mit  bem  2Baffer  fod)en,  ftreut 
unb  riitjrt  ha^  SRct)!  t)inein  unb  rü^rt,  bi§  e§  fid)  dorn  'Jopfe  ablöft. 
9iad^bem  fütd)e§  nid)t  mel)r  ju  l)d^,  aha  bod)  nod)  luarm  ift,  fd)Iagt  man 
unter  beftänbigem  9?ü(jrcn  nad)  unb  uadj  bie  C^ier  mit  chva^j  5Jti(§t"atbIütc 
ober  abgeriebener  3itroucnfdjak  ju  ber  ÜJiaffe,  mobei  jebeömal  ein  ®i 
öercübrt  fein  mu^.  ©ann  legt  man  biefelbe  mit  einem  in  fa(te§  Soffer 
gctaud)ten  Söffet  in  SBaUiiuf3gri3^e  bei  geljörigen  3luifrfKi^T^ö"»tcii  ^i'-f  eine 
mit  9Jie()l  bcftäubte  '»platte,  fc^t  biefe,  obne  fie  einen  5tugenbltd  ftct)en  ^u 
laffeu,,  fogteid)  in  einen  ftart  geCjeijten  Ofen  unb  läfet  bie  $8älld)en  gelb 
baden.  @ie  ftnb  fc^neü  gnt)r,  merben  mit  Qüdex  beftreut  unb  ganj  frifd) 
gegeffen. 

^^(  n  m  e  r  f  u  n  g.  ^u§  biefer  Portion  merben  35  —  40  @tüd. 
233ünfdjt  man  bie  Söinbbeutet  ju  füllen,  fo  rül}rt  man  ben  Qmln  auf 
3itronenfaft  birflid),  ftid)t,  fo  mie  fie  au§  bem  Dfeu  fommen,  oben  t)inein 
unb  gibt  baüon  ^  Xljeeloffel  in  bie  Oeffnuug;  auc^  taiin  man  fie  mit 
grud^tmarmelabe  ober  ®reimu§  füllen. 

149.  aßinttbcutcl.  ^JJo,  2.  'man  fodit  1  Ouart  mild)  mit 
1  ^funb  Butter,  rül)rt  1  .^  '!|5funb  3)ie[}I  I)inein,  rüt)rt  e§  über  bem  ^euer, 
bi§  e§  üom  Xopf  loäld^t,  Idfjt  c§  abfül)len,  giebt  bann  12  öier,  ein<§  nad) 
bem  anbern,  3nder  'unb  3inimet  nad)  ®efci)mad  Ijinju,  ftid)t  mit  einem 
Söffet  Jltö^d)cn  ah  unb  bärft  fie  in  tjeifsem  gctt  unb  iöutter. 

150.  2)cutfd)C  23BaffcIu.  |  ^funb  feine§  5mel)t,  }  ^funb  gute, 
nid^t  fal,yge  33utter,  reid)lid)  -^  Ouart  lautüarme  mHä),  7  frifdje  ©ler, 
U  gfUöffel  frifc^e  ^efe  mit  etma§  SD^ild)  aufgetöft,  i  SSeingtaS  Unat 
ober  9tum,  5[Tiu§fatblüte  ober  3itrouenfct)aIe. 

2)ic  $8utter  mirb  ^n  ©al)n?  gerieben,  abtoec^felnb  bie  ganzen  ©ter, 
50ief)I,  SDfJild),  §efc,  nebft  ©ciuürj  l)in5ugerül)rt,  ber  2;eig  gefd^Iagen,  bi§ 
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er  S3tafen  ttJtrft,  ber  iörannttüein  burc^gemiii^t  unb  gugeberft  fo  l^ingeftettt, 
ba§  er  crft  in  3  -  4  ©tunbeit  aufgegangen  ift.  ©obalb  bie  2)?affe  ftarf  qä^vt, 
fängt  man  bei  gleid;mä^igcm,  ni(^t  ftarfem  geuer  §n  barfen  an,  ttjobei  man 
jutoeilen  ha§i  (Sifen  mit  einem  (Stürfd)en  93utter,  toeli^eS  in  ein  Qäppä)tn 
gebunben  lüirb,  ober  mit  einer  @perffrf)wartc  beftreirf)t.  Sonn  gibt  man 
einen  deinen  9tü^rlöffel  üotl  Xeig  hinein,  t)ält  ta^  (Sifen  eine  fleine  SSeile 
ouf  beiben  Seiten  in^  geuer,  öffnet  nnb  Itappt  baffelbe  pm  SoSlaffen  ju» 
fammen  unb  beftreut  bie  gelbgeiporbenen  äBaffeln  beim  §erou§net)men  mit 
Bucfer. 

2lnmer!ung.  33eim  9lntaufc  eineS  2Baff eleifen«  yel)e  man  barauf,  ein  ?oI4e«  ju  nehmen, 
welches  feine  ju  flauen  ißertiefungcn  ijat  unb  worin  man  6  ©tue!  jugleic^  badfen  fann. 

151.  §ottättbi){()C  äöaff du.  l  $funb  f einfiel  me%  i  ^funb 
gute  S3uttcr,  8  frifc^e  gier,  reic^(ic^  i  Onart  laumarme  aJJild),  1|-  g^töffel 
frifdie  ^efe,  hjenn  e§  beliebt  aud^  etiuag  ©emürj. 

3)er  S;eig  n)irb  n)ie  im  SSorl^ergetjenben  be^anbett,  jum  langsamen  Stuf- 
getien  4  ©tunben  ^ingeftellt,  unb  iüenn  berfetbe  im  üollen  ®ät)ren  ift,  t)or  bcm 
$8aden  i  SiergtaS  foIte§  SSaffer  I)inäugegoffen  unb  einmal  burc^gerüt)rt. 

152.  ä5or3üaUd)c  Söftffeln  ijon  bitfcr  jaurer  ©a^nc.  i  IJSfb, 
feinet  SD^e^I,  |  Quart  bide  faure  (ga^ne,  flac^  abgenommen,  bamit  tcine 
SO'lil^  baju  fomme,  6  frifc^e  @ier,  etrt)a§  ^it'^onenfrfiale  ober  3D^u§fotbIüte 
ober  ein  Heiner  @u^  9tum. 

ajian  riit)rt  abnjedifelnb  nad)  unb  na^  ©ibotter,  (ga'^ne,  We^  unb 
©ettJürj,  mifd^t  ben  fe^r  fteifen  (Bä)anm  ber  gier  nebft  bem  9?um  burd^ 
unb  bocft,  ofine  ben  2:eig  ftetien  ju  taffen,  fofort  bie  Söoffeln  bei  gelinbem 
gener  ge(b  unb  beftreut  fie  marm  mit  ßuder  unb  ßimmet.  —  5(n§  biefer 
Portion  tnerben— in  einem  großen  (gifen  gebaden--14--15  ©tüd. 

153.  3»affeln  Don  füfjcr  Saljnc.  l  ^funb  $mel)l,  i  ^funb 
Söutter,  ^  Quart  fuße  (Sai)ne,  9  @ier,  bon  4  bleibt  ba§  SBei^e  äurürf, 
3ttronenfc^ate  ober  9)Zn§fatbIüte.  Tlan  fann  ben  Xeig,  metc^er  nad)  üor- 
^erge^enber  5(ngabe  gerüt)rt  unb  gebaden  mirb,  mit  3uder  üermifd)en  ober 

•  bie  5BaffeIn  bamit  beftreuen. 

154.  ^4c))fclbaHt)äu§(I)Ctt.  l  $funb  toarm  geftanbene§  mt% 
f  Quart  mM),  gut  2  Unjen  33ntter,  3  (gier,  3  ©otter,  li  gfelöffet  §efe, 
eine  SKefferfpi^e  <Bai^,  gut  2  Unjen  ll^orintt)en,  ein  ©uppenteüer  in  tieine 
SBitrfel  gefd^nittene  jarte  faure  5(e|)fel,  @aft  einer  ganzen,  @d)ale  einer 
{)oIben  Zitrone  ober  e^a^  ßimmet,  gel)örig  ßudcr  unb  nad)  ^Belieben  gut 

2  Unjen  feingefd^nittene  äKanbeln. 

Stnmcrfung.  !Ser  Setg  loirb  ftarf  geidjfaqen,  sum  langfnmen  9Iufget)en  an  einen  zugfreien 
tDQtmcn  Ort  gcfteüt.  'Donn  rüt)rt  mon  bie  «epfel  mit  ctraa§  Suttcr  über  geiier,  ba?  fie  morm,  aber 
m*t  wMd)  inerben,  gibt  bie  warm  gewafc^encn  Korintbcn,  ba§  ©eiuiirä,  gehörig  Buder  unb  nad)  SScUcben 
gut  2  linsen  gefdinittene  'Kanbel'n  ^inju.  SHJenn  ber  2eig  ftarf  gäl)rt,  fo  rüf)rt  man  ba§  eticärmle 
©emcnjtel  bürd)  unb  bacft  bie  SJtaffe  löffetroeifc  in  einer  SaütjäuSc^enform  ober  m  ©djmeläbuttet. 

155.  SHcinc  Stru^MjCn.    l   Quart  ©irnp,   1  2;affe  Buder, 

3  2;affen  g-ett,  3iinmet,  Steifen,  ungefät)r  1  S;beelöffcl  üon  iebem,  3  X^ee= 
löffet  @al'eratu§  ober  33adpuIoer  unb  fo  öiel  Tldji,  ha^  ber  Xeig  siemüc^ 
fteif  ift  unb  fid)  gut  rollen  tä^t;  Sirup,  ßuder  unb  gett  mirb  ^ei^  gemacht, 
bonn  @emürs  nnb  Söadpulüer  t)ineinget^an.  hierauf  öom  Qfen  obnefimen 
unb  äJie^I  t)ineinrüt)ren. 
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156.  ^Innt  ^artc  ^Turf)cn.  l  ^funb  me%  i  ^funb  Butler, 
i  ^fuub  S3utter,  4  (gier,  ^  Unae  |)irfci)l)orns@aI§,  aufgerollt  unb  ge* 
barfen. 

157.  Cooky.  3  Raffen  3uc!er,  f  %a\\e  «Butter,  5  ©Blöffel  faurc 
SKifd),  1  Sfieelöffel  @ateratu§,  4  (gier,  SO^u§fatnu^,  ungefähr  5  Waffen 
SKef)!,  S3utter  unb  ^u^er  ^jucrft  gut  üerrüt)rt,  bann  bie  (Sie«  tüt^ttg  gefc^Ia= 
gen,  bann  ^xtd)  unb  SOiel)!  abmec^felnb. 

158.  MarWe-Cake.  ®er  tüet^e  2;^e{I:  ü  Saffe  3ucfer, 
i  ^affe  iöutter  fem  gerüt)rt,  i  Saffe  füfje  DJJild),  1  S^eelöffel  @oba, 
2  ^I)eelöffet  Cream  of  tartar,  ha^  SBeiße  Don  |  ©iern,  2i  Xaffen  gjief)!. 

2)  e  r  b  u  n  f  [  e  X I)  e  i  l  1  Xaffe  braunen  ^ncfer,  i  2;affe  ©irup, 
i  5;affe  53uttcr,  i  2a[fe  faure  dJiHd),  1  geftric^ener  5:^eelöffel  @oba, 
2  X^eelöffel  Cream  of  tartar,  2^  Xaffen  Weit,  ha^  ©elbe  öon  4  (giern, 
Steifen,  Bimmt,  9Jiu§fatnu^,  engtifc^e§  (SJetoürj,  oon  jebem  i  ©Biöffet 
öpH.  Sann  abmec^felnb  oon  bem  meinen  unb  bunfeln  Xt^eii  in  bte  ^^orm 
gcthan.    1  ©tunbe  bacfen. 

159.  ^ornftörfc=.^uj^cn  |  Xaffc  Sutter,  l  Xoffe  Bucfer, 
6  ©inieil;  ju  Schnee  gefd)tagen,  1  2;offe  roeif3e§  9Jiet)I,  1  klaffe  ä^ornftärfe, 
2  2:t)eelöffel  33acfpu(der,  1  Xaffe  füfee  SOiitdi;  Bucfer  unb  Söutter  gut 
öerrü^rt,  bann  abioedjjetnb  bie  SQJild)  unb  ba§  SDie^f,  has,  S3arfpuIoer 
in'S  äRei)I  oermifd)t,  jule^t  ben  ©c^nee;  f  ober  1  ©tunbe  gebarfen. 

160.  9Ulfcn=.^ud)CU.  l  S;affe  Bucfer,  i  Xaffe  S3utter,  1  2f)ee= 
löffel  9Jelfen,  1  Xfieelbffet  Bimmt,  1  2;^eelöffer  9Wu§fatnu§,  1  Xaffe 
gef^nittene  9{ofinen,  1  Xl)eelö[fel  @aleratu§,  1  Xaffe  faure  9Jti(cE),  unge= 
fä^r  4  2;affen  9JJet)I. 

161.  (Sivup=.^ud)CU.  2  Xaffen  @irup,  1  Xoffe  braunen  Bucfer, 
1  Xaffe  gett,  i  Saffe  füf5e  9Ki(.f)  ober  SSaffer,  2  2;t)eelöp  @aleratu§, 
^ngtt)er  unb  ungefä£)r  5  Xnffcn  iL'icfjI, 

162.  l?ugeU)0Df.  i  ^lirunb  (gc|mat§,  i  ^funb  ^Butter,  biefe§  ju 
@c^aum  gerüljrt,  Dann  (i  Sicr,  bie  man  juoor  in  f)ei^e§  SBaffer  fegt ;  man 
rüt)rt  ein§  nac^  bem  anbcva  in  bie  58utter;  menn  e§  gut  üerrüt)rt  ift,  t^ut 
man  bie  §efe  bajn,  |  ©tu:!  für  5  ®t^.,  1  ^affectaffe  fü§en  SRa^m  ober 
SJüId^,  ettüa§  ©alj,  |  '»ßfnnb  3Jiei){;  nun  rül)rt  man  fo  lange,  bi§  er  gan^ 
glatt  ift  unb  Slafen  wirft  unb  üom  Söffet  to^täfjt;  nad)bem  man  fc^lie^= 
Itd)  bie  gorm  mit  ©djmat^  beftrid^en  unb  mit  a}lanbeln  unb  (graderS  bt' 
ftreut  t)at,  laffe  man  i^n  gut  aufget)en.    1  ©tunbe  bodcn. 

163.  g(jOfolabcu=(5tt^.  1  Xafet  ©lofolabe,  ungefätir  2  Xa^fen 
SJiilc^,  ctioaS  Qndev,  iöaniüe,  biefe§  foc^en  laffen,  bann  ein  paax  ©igellj 
t)inein,  bamit  e§  bid  toirb. 

1 64.  Cnstard-(!akc.  B"m  ^reig:  1  Xaffe  58uttcr,  2  Xaffen  Bncfer, 
24  klaffen  9JJelil ;  G  (^ler,  hü'a  SSei^e  ^u  ©c^nee  gcfd)Iagen,  1  Söffet  Ji)od= 
^utocr  unb  4-  2affe  9JiiIc^.  ^n  4  ©c^icbten  gu  baden.  —  B^i"  ^eftreid)en 
ber  ©d)ic^tcn:  1  'ilaffe  SJJtli:^  bringe  man  §um  Äod)cn,  2  (Sicr  locrben 
gcfdilagen  unb  in  bie  SUiitdi  getrau,  bann  2  Söffet  Bnder  unb  ctlüa§  Söa= 
nille ;  auf  beiu  Ofen  ober  auf  ®ampf  bid  Werben  laffen. 
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165.  SpoHge-Cake.  9iö.  1.  9  (gier,  unb  joöiel  Buder,  tote  8 
(gier,  fo  üiel  ^JÜcW,  Jute  G  @ier  wiegen,  Qüdeic  unb  bie  ©ibotter  Jperben  gut 
nad)  einer  (Seite  gerüfirt,  bann  abwei^^elnb  ba§  SlZel)!  unb  ber  ©d)nee  öon 
ben  9  läiern.  ajjuSfatnu^  ober  Zitrone  nad)  ©ejc^mac!.  1  ©tunbe 
Boccen. 

166.  2)tgglciiJjeri.  Slo.  2.  5  (Sier  hjerben  tüchtig  gefc^tagen,  3 
%a\\en  ßucfer,  nad)  unb  nad)  bap  getlian,  1  2:affe  !alte§  SSaffer,  3  Xaffen 
(nidjt  geliäuft)  SJlet}!,  3  Söffel  33ac!puiöer,  in'ö  Tlt^i  gemifd^t,  unb  fc^nett 
baden'laffen. 

167.  Spicc-Cake.  l  Xaffe  $8ntter,  li  2;affe  Burfer,  bieje§  tüchtig 
öerrü^rt,  3  @ier,  ober  er jt  ba§  (Sielfee  tüd)tig  gefd)(agen,  1  %a\\^  faure  «JJiId), 
einen  guten  SEl)eelöffeI  8oba,  borait  e§  gut  aufget)t,  btefe^  baju,  1  2;affe 
gro^e  Ütofinen  (bie  ä^erne  t)erau§)  etraa§  get)adt,  i  %a\\e  ^orint^eu,  bieje 
tu  eine  Xajfs  Md)i  üermengt,  ettüa»  B^t^onat,  3  %a\\cn  SOZef)!  im  ganjen, 
1  Xi)eetöffe(  dMkn,  B""ntet,  90Zu§fatnu|3,  gittert  htn  Schnee. 

168.  Silver-Cake.  i  %ü\\e  S3utter,  U  %a\\e  Bucfer,  biefe§  tüchtig 
gerüt)rt ;  1  Saffe  SOlild),  li  Xaffe  SO^e^I,  i  Stornftär!e,  6  (Sitüei^  fteif  ge^ 
felagen,  1  ©Biöffel  SSoniHe,  i  S^eetöffel  @oba  unb  2  SfieeBffel  Cream 
of  tartar  ober  2  X^eelöffelSSorf^juIüer  mit  bem  Wt^l  üermengt.  1  Stunbe 
baden. 

169.  GoM-Cake.  l  ^affe  ©uttcr,  2  Xaffen  Bucfer,  8  ©igelb,  4 
%a\\tn  me%  1  Xaffe  SCflild),  1  Söffet  ©oba  in  bcr3JJiId)  aufgelöft,  2  ^i)ee* 
löffel  Cream  of  tartar  mit  bem  Md)i  üermifc^t,  ettüaä  S0iu§!atuu^.  1 
@tunbe  baden. 

170.  Coeoamit.  i  ^affe  Butter,  2  Waffen  B«c!er,  tüd)tig  öeror^ 
Beitet,  4  ©igelb  bcju,  1  Sajfe  Wlilä)  baju  gerüljrt,  2|  Waffen  me%  im 
SJlelil  ein  guter  Sijeelöffel  iSodpuIüer,  bonn  mit  S^'^^^r  SBaffer,  Bitronen- 
faft  !odjen  kffen,  auf  bie  @d)id)ten  ftreidjen,  mit  Cocoanut  beftreuen,  je- 
begmal  Frosting  ba§lüifd)en,  bamit  e§  beffer  sufammen  ^alt 

171.  ®(etd3=3d)U)cr.  i  ^funb  Sutter,  leidit  gerührt,  i  ^funb 
3uder,  i  Biti^onenfd^ale,  4—5  (Sier  tüchtig  gefc^Iagen,  i  ^funb  Mc^l,  in 
©elee-gormen  gebaden. 

172.  dup-Cake.  2  hoffen  Bucfer,  1  geftrid)ene  2;affe  «Butter;  S3ut= 
ter  unb  Qnäa  merben  tüditig  mit  ben  Rauben  bearbeitet,  baju  4  @ier, 
tüchtig  gefdjiagen,  bonn  1  geftrid)ener  X^eelöffel  @oba,  bie  @pi|e  öom 
Söffet  freigelaffen,  1  ^^eetöffel  Cream  of  tartar;  biefe§  in  eine  2:affe  ge* 
ti)an  unb  üott  SJ^itc^  gegoffen,  man  !cnn  and)  2  gute  Xfieelöffet  SBadputüer 
nehmen,  baffetbe  mit  bem  TltU  öermengt,  bann  obmedjfelnb  Mild)  unb  Tlt% 
im  ganzen  3  Xaffen,  etma§  ^xtvom  ober  a)Ju§!atnu§.  1  ©tunbe  baden. 
2lnfang§  barf  ber  Dfen  nic^t  ju  ^ei§  fein. 

173.  ©utcr  (Siru^!ud)Ctt.  2  Xaffen  Sirup  mit  2  ©ient  üerrü^rt, 
bann  1  Xaffe  t)alb  gett  unb  SSutter  gefdjmolsen,  4  3:affen  ungefiebteS 
9Jiei)1, 1  X^eelöffel  @aterotu§,  2  Cream  of  tartar,  biefe§  in  eine  f)albe  %a\\e 
bide  SRild),  öor  bem  ^t%  f)ineingetf)an;  etlücS  i^ngitier,  10  gefto|ene 
fitdUn  unb  1  Xfieelöffet  Bimmet. 
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174.  SBIättcvtciß.  1  ^fuub  9}ief)I,  2  (gier,  2  ©Blöffcl  (Sffig,  l 
«ßfunb  Sutter,  1  Xa\\c  äBaffer,  (gier  unb  (gffig,  auc^  etma^  9Jief)I  tüirb 
gu  einem  f(f)Hd)tcu  Xeig  gefd)(agen,  bann  au§gcrottt.  bie  S3utter  baraui^  ge= 
fc^miert,  itnb  tüieber  aufgerollt,  ^o  oft,  bi§  bie  iöutter  aüe  brin  ift. 

175.  Sa'ud)tfur^en.  9io.  1.  12  gier,  l  ^funb  brauner  ^ucfer, 
1  ^funb  ^^utter,  U  fiimh  a)let)(,  4^funb  ©uÜan=9toftnen,  3  ^^funbfleine 
fRofiuen,  i  ^^funb  geigen,  1  ^$funb  Zitronat,  2  ^^funb  ^JZanbeln,  1  Drange, 
fein  gefcfinitten,  1  X^eclöffel  @oba,  i  ^^int  S3ranbt),  i  ^:|5int  SBein,  i  ^tnt 
«ftofeuJüafier,  6  (Sf^ö^d  3JioIaffe§,  Steifen,  aKu§l:at6Iütc  unb  SOhigfatnu^. 
Sutter  unb  ^ucfcr  tüd)tig  gerüt)rt,  bann  Spices  unb  HRoIaffe^  i!i  bie  ®oba 
l^inein  gett)an,  bamit  e»  gut  aufgebe,  bann  bo§  (Sigelb  unb  jule^t  bie 
grud}t. 

176.  ^-niditfudicu.  9Jo.  2-  1  ^funb  $mef)(,  1  ^funb  brauner 
3«rfer,  f  ^funb  Söutter,  3  ^^[uub  i'Rofineu  of)ue  Sterne,  1  ^funb  ^orintf)en, 
1  ^funb  3'ti^DnQt,  i  ^^fuiib  iüf3C  SDlanbeln  gefc^ölt  unb  mit  ctma§  9^ofen= 
ttjaffer  gcftofseu,  1  9Jhi»!atuu^,  1  S!öeingla§  guter  33ranbi),  10  gier, 

Butter  unb  Qndex:  luerben  tüdjtig  jujamnic'n  gerüf)rt,  bann  ba§  SBei^e 
öon  ben  (Siern  unb  8  Gigclb,  |ebe§  allein,  gcfi^fagen  unb  i)ineingeriif)rt, 
^ierouf.  Wld)i  unb  ©emür^,  unb  jute^t  bie  gru^t.  2  (Stunben  langfam 
bacten. 

S)iefer  ^ud)en  {)ätt  fic^  2  ^a§r. 

177.  ^•rud)tliid)cu.  9Io.  3.  12  gier,  1  ^funb  $8utter,  1  $funb 
brauner  Sndev,  1  ^45funb  9iofinen,  1  ^funb  ^orintl^en,  |  ^funb  ^it^oi^otf 
1  ©fetöffef  Bimmet,  1  Xljeeloffet  9ie(!en,  1  9}iu§fatnu6, 1 2;affe  füfee  a)ZiI4 
4  S3ranbt),  3  ^(jcelöffel  Öacfpulüer.  S3utter  unb  Qndcv  rül}re  man  ju- 
fammen,  bie  (gigelb  baju,  bann  ©düürj^  nnb  bie  übrigen  Sadien,  jule^t 
\)a^  äu  fteifem  @d)aum  gefc^tagcne  (giloei^.    2  Stunben  langfam  baden. 

178.  S[ßciÖe  Rud)en.  9Jo.  1.  2  Waffen  3uder,  J Xaffe  SSutter, 
1  2:affe  mHä),  3  2:affen  mm,  impp  3  Sfjeelöp  Söadpulüer,  mit  bem 
2)le^I  gut  bermengt,  ha§>  SBeifse  bon  4  (Siern. 

Sutter  unb  äuder  iüerben  ^n  ?lM)m  aPvüTirt.  bnnn  ^Viid)  nnb  9}le!)t 
Qbnje(^fe(nb  Ijmeingerül^rt,  =;ule^t  rü|re  man  ba§  ju  ©c^oum  gefdilagene 
SSeifse  lcid)t  bur^  bie  SJiaffe.  1  ©tunbe  langfam  baden.  Qu  ber  leisten 
l^albcn  @tunbe  tonn  man  bie  |>i^e  etmaS  ftarfer  machen. 

179.  Söcif^e  tud)eu.  3U.  2.  2  Waffen  tneifeen  3uder,  1  2;offe 
füfee  @a()ne,  1  (g^löffel  ^-öutter,  2  Saifen  md)l,  '!)a§>  ÜSei^e  öon  5  Giern,  1 
S;^eelöffel  Cream  of  tartar,  ^  Xt)ee[öffel  @obo  ober  2  gute  X^eelöffet 
Baking  Powder,  etma§  abgeriebene  (£itronen=@d)ak. 

170.    äßctfjcr  .<lf  ud)CU.    9lo.  8.    l  S:affe  3uder,  i  2:affe  SSutter, 

1  2:affe  aJiild),  2  (Silueifs,  1  Xl)eelöffer  Cream  of  tartar,  i  Xfjeelöffet 
6oba  ober  2  St)eetöffel  ^^adpuloer,  2l  2;affcn  9J?eljt. 

2(nfang§  bei  fdimadjem  geucr  iiadcn,  1  5tunbe. 

181.     ei^ncc  =  .^lud)cn   (Snow-Cake).     f  2;affen  Söutter,   fnapp 

2  2;affen  3uder,  1  klaffe  9JiiId),  1  Saffe  ^ornftärfe,  2  Xaffen  SKe^I, 
li  X^eelöffel  Baking-Powder. 


294  93acfen. 

^e%  ^ornftärfe  unb  ^ßotüber  tüerben  sufammen  öermijd^t,  Söutter 
wnb  3ucfer  jujammengerü^rt,  bann  äJiild)  unb  SJie^I  ]^tnäugerül)rt,  jule^t 
^a§>  §u  (gd^nee  gefd)(agene  SBei^e  don  7  (Siern,  obgeriebene  ^üronenfc^ole 
ober  nad)  belieben  jßanille  ober  33^n§!atnu^;  1  @tunbe  langfam  boden. 

182.  Delicate  Cake.  9io.  1.  Ü  Saffe  (Powder-)  3uc!er,  i  Söffe 
SButter,  li  Softe  9Jie^{,  i  Safje  S^ornftärfe  mit  bem  ÜJie^I  üermifc^t, 
i  Söffe  9Kllcf),  ba§  SSei^e  öon  6  @iern  ju  @d)nee  gefc^Iogen,  1  tnopper 
Siieelöftel  Cream  of  tartar,  i  Sl^eelöffel  Sobo  ober  2  Sbeetöftel  Baking- 
Powder  mit  bem  Tle^t  üermifc^t ;  etmag  S!JianbeI=  ober  SSaniüe  =  ©jtroft 

S3ei  [c^tüoc^er  |)i^e  1  «Stunbe  boden. 

183.  Delicate  Cake.    9lo.  2.    l  Söffe  SSutter,  2  Soffen  Bucfer, 

1  Softe  fü^e  Wüä),  3  Saften  9Jlet)I,  1  St)eelöfte(  Cream  of  tartar, 
i  Sf)eelöffet  @oba  ober  2  Sf)eetöftel  Baking-Powder. 

184.  White  Pouud-Cake.  l  ^funb  me%  1  ^funb  3uc!er,  f  ^fb. 
SButter,  "oa^  2Bei§e  oon  16  (giern  ju  fteifem  ©<^aum  gefc^togen,  ettoo§ 
S3itter=3Jianbe!=(S£troft  ober  nad)  33elieben  oud)  3itronen=@d^aIe. 

aSutter  unb  Burfe!^  loerben  tüchtig  gerührt  unb  2)le£)I  unb  @ihjei§ 
abtüec!^felnb  langfam  barnnter  gerü£)rt.    1  ©tunbe  haätn, 

185.  Feather-Cake.  ISaffeBucfer  unb  3  (gier  sufommen  tüchtig 
f^Iogen,  1  @i  bicf  «utter,  1  Safte  a)Je^I,  2  S^eelöfteld)cn  Baking-Powder, 
8  (gfelöftcl  ^Kild)  ober  äBafter,  5D^u§!atnu^  ober  3itronenfc^aIe.  ©infac^ 
unb  gut. 

186.  (lreme=S!UfÖcn  (Cream-Cake).  4  @ier,  3  Soffen  SKe^t, 
li  Saften  Buder,  3  Sl)eetöftel  Bakiug-Powder.  SO^ebl,  3"^^!^  ««b 
Bakiug  Pcivder  joerben  gufammen  gemif^t,  mit  einer  Söffe  guter  ©o^ne 
unb  ben  4  @iern  ju  einem  glatten  Seig  gerül)rt  unb  etmaS  3^trone  ober 
SSoniHe  hinein  gettjon.    20  äjlinuten  baden  loffen. 

187.  ^Ol'Hftärfe=|^Ud]Cn    (Cornatarch-Cake).     1   Soffe   «Butter, 

2  Saften  Buder,  1  Safte  mM),  |  Saften  S^'cuJtÄi-fe,  ben  fReft  SJ^e^I, 
2  Saften  2)iet)(.  2  SI)eeIöfteI  Baking-Powder,  ba^  ju  fteifem  @d)oum  ge* 
fc^Iogene  $£3ei^e  üon  7  (giern,  ettt}a§  3it^oneu  8'i)ale. 

S3ntter  unb  3uder  werben  ju  (Sat)ne  gerül)rt,  bann  SIKet)!,  SJJilc^  unb 
ßornftörfe  abmed)fetnb  t)in5ugerul)rt,  jule^t  bo»  ©iroei^.  1  ©tnnbe  baden. 

188.  ta|fce=tM(5ett  (Coffee-Cake).  1  Saffe  SSutter,  1  Softe 
Buder,  1  Saffe  @tru|?,  1  Söffe  ftorfen  S'oftee,  5  Soffen  Wa%  1  ^funb 
3iofinen,  1  S^eetöftel  3immt,  1  Sl)eelöftet  Stafpice,  i  a}?u§fatnu6,  3  (gier, 
(fonn  oud)  mit  1  ober  2  ©iern  gemod^t  merben),  2  SI)eetöfteI  Baking* 
Powder  mit  bem  9JieI)I  öermifd)t  ober  1  S^eetöftel  (Soba  in  hen  ©irup 
gefiebt.    ©ine  gute  ©tunbe  baden. 

189.  6-tn  O'ttcr  brßuucr  ^ud)cn  ober  ^affccfttsfjen.  i  Softe 
SBntter,  1  ^:|5funb  brauner  Buder,  6  iSter,  1  ^funb  3?o;iru:u  oljne  ^erne, 
1  ^funb  ^orintt)en,  2  Slieclöftel  3immct,  1  SbeeBftcl  ^Jielfen,  2  Soffen 
ftorfer  ^aftee,  5  Soften  SD^'IjI,  3  get^äufte  Sfjeelöftet  Baking-Powder  mit 
bem  SJletjI  üermengt,  i  ajiu§!atnu|  Söutter  unb  3uder  toerben  äufommen^ 
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bie  (Sier  ein§  nad)  bem  onbcni  I)tuäitgerü{)rt,  havau'i  ba§  ©etüürj,  bann 
aKef)I  unb  Xlaffee  af)iucrf)fe(nb  Iiineingcrüljrt,  ^ule^t  bie  gruct)t, 
li— 3  ©tunben  bei  fdHündjem  geuer  bacfen. 

190.  ©0lbfur()CU  (Gold-Cake).  1.]-  Xaffe  (Powder-)  3ucfer, 
i  %a\\c  mtkt,  f  Softe  füfse  ©a^ne  ober  aJiilcf),  3|  bi§  3  Soffen  ajte^t, 
6  @igelb,  2  S^eelöffel  Baking-Powder  mit  bem  SJie^t  öermifdjt. 

191.  3ilbevt'tifl)eii  (Silver-Cake).  1 A-  Söffe  ^ulöerjucfer,  i  Söffe 
Satter,  3  Soffen  ä)iel)l,  i  Söffe  füfee  So^ne  ober  dJlM),  baS  Seifee  öon  6 
(Siern  gu  ©djouni  gefc^loger  unb'  1^  Söffet  SBoctputoer.    1  ©tunöe  boden. 

192.  Sdjamnfur^ctt  (Sponge-Cake).  5Wo.  1.  15  gier,  3 
mü§>  (Powder-)  3ucfer,  4  ®Io§  ^e%  3  Sfieetöffet  Baking-Powder, 
abgeriebene  ^itroMn-^idjale  ober  Söouitte.  @ier  unb  Qndix  Serben 
tü(}tig  äufammengerül)rt,  ha^  @iU)ei§  jn  feftem  @ct)nec  gefd)Iogen,  bie 
^ötfte  oon  bem  aJiet)!  in  bie  SOioffe  gerührt,  bonn  bie  ^ötfte  t)on  bem 
@irt)eif5,  borouf  bie  onbere  i^iälfte  oon  bem  a)ie^t  unb  jute^t  ber  9teft  be§ 
©imei^  lei^t  burdigerütirt.  1  Stunbe  tongfom  baden.  S)te§  giebt 
2  fct)öue  ^ud^en. 

193.  fVV{ttl5iJflf(!)Cr  Sdjainr  fUiijCn  (French  Sponge-Cake).  ^0.  2. 
2  eier,  3  Soffen  ^uder,  1  Söffe  iijiitct),  3  Soffen  3«e^t,  2  Stjeetöffel 
löodpuloer;  bie§  otte§  gu  einem  Seig  gerührt  unb  Icngfom  geboden, 
ungefötjr  1  ©tunben. 

194.  Oream  Sponge  Cake.  9lo.  3.  ^mi  fd^toge  2  (Sier  in 
eine  Söffe  unb  fütle  biefe  mit  fü^er  ©otiue  bi^  on  ben  Staub ;  bonn  nimmt 
man  1  Söffe  meinen  3uder  unb  eine  fteine  ^rife  ©ot^,  tt)ut  e§  in  eine 
@d)üffet,  rüf)rt  3  Saffen  9JteI)l  t)in/^u,  Ujorunter  3  S^eelöffet  Baking- 
Powder  gemifd)t  finb,  unb  1  St)eetöffct  3ttronen=(Sffen5,  tt)ut  bie§  2(tte§ 
in  ein  öieredige§  ^^kd)  unb  bödt  c§  15  9JJinuten.    @infa(^  unb  gut, 

195.  äitroiicu=,^lm1)cn.  3  Soffen Buder,  l  Soff e S3utter,  1  Söffe 
SKitd),  5  (Sier,  4  Soffen  SJiet)!. 

kontier  unb  ^uder  icerben  ju  (Ba^ne  gerütirt,  bie  ©igetb  gut  gerührt 
bogu  gef^an,  9J?e!}t  unb  Wild)  abmed)felnb  ^inju^^,  6d)ale  unb  (Saft  einer 
guten  Zitrone  gut  burdj=  unb  ^^nit^t  bo§  ju  fteifem  ©c^nee  gefd^Iogene 
SBeiße  t)inäugerü^rt,  2  Sfieetöffel  Sodpulöer  in'§  ajtet)t  gettjon  unb  1 
©tunbe  gebaden. 

190.  ^lortntl)cn=^urf)cn.  S)03u  gefiören  i  ^funb  me])\,  1  ^fnnb 
Suder,  ^  ^:|5funb  Isöutter,  7  dkx,  i  ^int  mild),  3  Stjeetöffel  S3nd|5u{ber 
unb  1  ^fuub  .ÜorintI)en. 

33utter  unb  ßuder  merben  tüchtig  sufommengerü^rt,  1  ©i  nod^  bem 
Qubern,  bounaJleljl  unb  Mild;  tjingugerüljrt,  gule^t  bie  fouber  gemofd)enen 
Sl^orinttien.    1  ©tunbe  baden. 

197.  (^ucu§mifj=,fturf)cu.  l  $funb  ,Suder,  1  ^funb  meU,  1 
$funb  ^^ultcr,  ba§  S3ieiJ3e  ton  12  ©iern,  1  (Jocu^nufj ,  i  ©to^  2Bein, 
2  St)eelöffct  iöodpuloer  ober  hxa\)p  1  Stieetöffct  ©oba. 

58ultcr  unb  guder  jn  ©oljue  rütjren,  bonn  9D^ef)l  unb  bo§  ju  fteifem 
©d)oum  gefd)(agene  SSeifje  nebft  bcr  fein  geriebenen  ßocuSnu^  ^injuge^ 
rüt)rt  unb  1  ©tunbe  tongfom  gebaden. 
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198.  Clay.flake.    Sagu  ge^iören  1  Xaffe  «Butter,  2i  Xaffe  Bucfcr, 

1  2:offe  2)?i^,  4  %a\\m  me%  ba§  ©elbe  üon  5  unb  ba§  Söet^e  üon  7 
(giern,  2  ^[)eelöffel  Cream  of  Tartar,  1  2:f)eelöffel  ©oba  ober  3  gute 
2§eelöffet  S3acfpuIoer  mit  bem  SKe^I  üermifd)t. 

33utter  unb  3uc!er  lüerben  fotange  gerührt,  bi§  e§  tüie  (Saline  au^' 
fie^t,  bann  ba§  gut  gerüi)rte  ©tgelb  ^insuget^au,  1  Söffet  3^tronen- 
@j:tra!t,  bann  ba§  3JJet}I,  unb  äule^t  ba§  ju  fteifeiu  ©(^oum  gefd)lagenc 
SBei^e  öon  7  ©iern  burdjgerü^rt.    S)iefe  9Jlaffe  gtebt  3  Sl'udien. 

1  ©tunbe  tangfam  baden. 

199.  ^affe!i=Ritd)ett(Cup-Cake).  SKan  net}me  bagu  6  gro^e  ober 
7  fleine  gier,  1  Xaffe  S^utter,  2'  hoffen  .gucfer,  1  5;affe  9)^14  4  Saffeit 
9}ict)I,  3  2:f)celöffel  Bakmg-Powder. 

$8utter  unb  ^^'^'^'-'r  gu  ©a^ne  rüt)ren,  ein  (£i  nacf)  beut  anbern  tüd^tig 
f)in,^n=,  SJJilct)  unb  SJJeM  abwediielnb  t)ineingerü^rt  unb  ha§,  Baking- 
Powder  in§  äRe^I  gemifctit.  1  ©tunbe  baden.  2lnfang§  barf  ber  Dfen 
nid)t  ju  tjet^  fein.    ®iefe§  giebt  2  Stucken. 

200.  ^ud'cröU^.  l  2;affe  gefto^ener  guder  unb  2  ©Blöffel  SBaffcr 
hjerben  5ufammengetod)t;  bonn  nimmt  man  e§  üom  geuer,  rütirt  "Qa^»  §u 
@d)aum  gcfct)Iagcne  SSeifje  üon  1  @i  burd)  unb  StUeS  gut  äufammen.  §ier* 
mit  glafirt  man  bie  Studien. 

201.  5lufleßefut()Ctt.  9lo.  1.  ^ocu§nuPud)cn  (Cocoanut- 
Cake).  3  2;affen  3Jtebl,  i  Xaffe  SSutter,  1  2:af|e  ^nder,  1  Xaffe  mUd),  5 
(äier,  2  2:t)eelöffel  Söafing^^omber.  S3utter  unb  3uder  rüt)rt  man,  bi§  e§ 
toeife  ift,  bann  rüfirt  man  1  @i  nai^  bem  anbern  ^inju,  barauf  9JJi((^  unb 
SJie^I  abtuec^fetnb.  |)ierüon  badt  mon  4  @d)ic^ten  üon  gleidier  (SJrö^e  in 
einem  gut  gel)eiäten  Dfen.  S)ann  merben  4  (Siroei^  jn  ©d)aum  gefc^tagen 
unb  mit  1  ^funb  (Powder-)  ^uder  üermifc^t:  mit  biefem  merben  bie  4 
Sm^en  beftrid^en  unb  gut  mit  ©ocuSnu^  beftreut.  9J?an  braudit  i  ^funb 
^räparirte  ©ocnSnu^  baju. 

202.  luflcgcfuäicu.     ^0.    2.     2Bei|jcr   6:ocu§niif/.flucöcn. 

2  Raffen  S^^^^f  I  Raffen  SButter,  ha^,  Söeifee  üon  7  @iern  ^u  ©d)nee  ge= 
fdilagen,  |  2;cffe  mild),  2  klaffen  me%  1  2;affe  Slornftärfe,  2  Sfjeetöffet 
S3adf)u(üer.  J?»^  ^  @d)id)ten  Qthad^n.  S)er  Dfen  niu^  redjt  Ijci^  fein, 
3um  9luf ftreid)en :  S)o§  SBei^e  üon  4  @iern  fd)äumig  gef^Iagen  mit  etma§ 
3uder,  auf  bie  ^uc^en  geftrii|en  unb  mit  ßocuSnn^  beftreuen  unb  aufeins 
anber  legen. 

203.  Ittficncf'nifjcn  mit  5lci)fcln.  5Ro.  3.  7  gier,  i  2;affe 
SButter,  2  Waffen  ^uder,  2  Waffen  TU%  2  üeine  (g^Iöffet  Söad^ulüer,  3 
(g^töffel  SBaffer. 

Sßutter  unb  3uder  äufammengerü^rt;  bie  @ter,  bo§  ®etbe  «nb  SSei^e, 
jebeä  allein  gefd^tagen,  baju  gerüt)rt,  fomie  SJie^I  unb  SGSoffer.  Qn  4 
©d)i^ten  in  einem  t)ei§en  Dfen  fdjnett  gebaden.  3wnt  23eftreid^en  ber 
^U(^en:  1  (£i,  1  2;affe  Qüätv,  3  geriebene  fanre  9ieipfel  unb  eine  Zitrone; 
bieS  S(lle§  rü()rt  man  über  bem  geuer,  bi§  e§  bid  mirb ;  abgefüllt  beftreid^t 
man  3  ^uc!^en  bamit  unb  legt  fie  aufeinanber. 
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204.  5luf(eocfurf)cn  mit  ©elec.  9lo.  4.  l  Xoffe  Sutter,  2 
2;affen  3uc!er,  G  (gier,  1  Safte  9JJil4  3  Soffen  me%  3  S()cc(offel  $öacf= 
^uloer  mit  bem  Söie^I  üerinifd;t.  iöuttcr  unb  3ucfer  luerbeu  tüd)tig 
gerüljrt,  1  @i  nad)  bem  onberen,  bann  Tle^  unb  9)iiM)  abJüec^felnb  t)in= 
etngerü()rt ;  in  ©c^i^ten  gebacfen  in  einem  gut  gel^eijten  Dfen.  SJitt 
fceliebiger  ßielee  beftrid^en. 

205.  5luf(cncfud)cn.  9iO.  5.  CranßCttfudjcii.  l  Saffe  iöut- 
ter,  2  Saffen  ^ucfer,  gu  ©a^ne  gerüljrt,  2  Saffen  dM^,  1  Söffe  ^orn= 
ftörfe,  1  ©Btöffet  Socfpulüer  unter  bog  9Jiet)I  gemifcf)t,  1  Sljeelöffef 
^itronen^ßffenj  unb  ein  S^eetöffcl  S3ani(Io  unter  bo§  Wtiji  gemifc^t  unb 
buri^gefiebt;  bie  ^älfte  üon  btefem  nebft  1  Söffe  ^Hii)  gu  ber  iöutter 
gerül)rt,  bonn  ha^^  ^n  Sd^nee  gefd)togene  2öei§e  üon  8  ©iern,  borouf  ba§ 
übrige  SJJeljl  ^n  @(^id)ten  geborfen.  3um  Söeftreic^en :  Sa§  28ei§e  öon 
2  ©iern,  fi^äuinig  gefdjlogen,  1  Söffe  -ipuber^ßuder,  ber  Soft  unb  bie 
geriebene  ©d^ote  Don  2  Drongen. 

206.  5luflcöcfui^cu.  910.6.  3Jltt||ttroucn=öotttö.  2  Soffen 
Buder,  f  Soffen  SSutter,  1  Söffe  9JiiId),  1  Söffe  tornftärfe  unb  3  Soffen 
9Jie^I  ttjerben  mit  3  S^eelöffet  Söodpulöer  üermifdit  ;  33utter  unb  3ucfer 
5U  ©o^ne  gerül)rt,  bonn  bie  Wild),  borouf  bo§  ju  fteifem  ©d^nce  gefi^Io= 
gene  SBei^e  üon  8  ©iern,  bonn  aJJe^I  unb  ^ornftörfe  tiingu  gerütirt  unb  in 
©d)id)ten  geboden. 

3itronen  =  ^onig  5 um  S3eftreid)en:i  ^funb  @tüden= 
^uder,  1  @i  unb  4  ©igelb,  ber  ©oft  üon  3  unb  bie  geriebene  ©djote  üon 
1  Zitrone  nnb  2  Unjen  SSutter.  SJlon  ftedt  93utter,  Qndn  unb  ßitronen 
in  einem  Sopf  über  fd;mad)c§  geucr ;  iocnn  eS  ^ergongen,  rül)rt  mon  bie 
gut  gefd)(ogenen  gier  boju  unb  rüljrt  fo  Ionge,bi§  e§  fo  bid  roie^ouig  ift. 
mit  biefem  beftrei(^t  mon  ben  Indien. 

207.  Pie-Cnist.  3iO.  1.  'a^eidilid)  1  ^funb  aJJef)t,  i  ^funb 
»utter,  i  ^funb  gett.  man  arbeite  33utter  unb  ?^ett  mit  einem  ai^effer 
burd^  bog  9}Zei)(,  me(d)e§  gefiebt  fein  mufj,  unb  gie^e  fo  üiel  redjt  foIteS 
SBoffer  (am  beften  ©ielpoffer)  Ijinju,  bo^  c§  fid)  Ieid)t  ou§rot(en  lö^t. 

208.  Pie-Cnist  einfarfjcr  5lrt.  9Jo.  2.  1  Söffe  Sutter,  1  Söffe 
gett  unb  äu  1  ^funb  9JJef)i  fo  üiet  SBoffer,  bo^  e§  ein  leichter  Seig  iuirb. 

209.  (!oeoaniit-Pie.  9Zo.  1.  grifd)geriebene  ©ocuSnu^,  p  einer 
Söffe  ©ocuänuB  li  Söffe  füjse  SO^ild),  't>a§,  ®elbe  üon  4  ©iern,  ein  toenig 
©otj,  Qudtt  uoc^  belieben,  1  @§(öffel  gefd^mol^ene  93utter ;  biefeg  Meg 
f(^Iägt  mon  5—6  SJlinuten,  bonn  n)irb  c§  ouf  ben  Scig  gct()an  unb  geboden. 
Unterbe^  fdE)Iägt  mon  bog  äßei^c  üon  4  ^iern  gu  feftem  ©djoum,  t^ut 
etmo§  ,3"^er  barunter,  ftrcidit  cö  ouf  ben  ^^fSie  unb  ftctlt  il}n  nocö  fo  lange 
in  ben  Ofen  bi§  er  broun  ift.  Stimmt  man  :präporirte  ßocuv^nufj,  fo  mu| 
man  fie  über  9iad)t  in  SJJitd)  eintueic^en. 

210.  (!ocoanut-Pie.  9tO.  2.  ©oju  getiören  Ü  ^int  mUä),  6  gier, 
1  ßocuänu^,  3  Soffen  ^uder,  1 A  Soffen  $öutter.  3uder  unb  Sutter  üer= 
rü^rt  mon  ^ufommen,  bonn  tönt  mon  bie  gier  ijinju,  borouf  ßocuänu^ 
unb  äule^t  bie  SCRild^. 
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211.  ^rui^t'^aftctc  (Fmit-Pie).  Qn  biefem  neunte  man  eine 
93Ie^'  ober  ©teinjcjiüfiel,  hi^  2  üuart  £)ält  unb  unten  faft  fo  meit  rt)ie  oben 
ifi  2)ann  mad^e  man  einen  guten  Pie=2;cig ;  narf)bem  man  if)n  bünn  an^ 
geroHt,  bebede  man  ben  33oben  ber  ©rf)üffel  bamit,  hoä)  nic^t  am  9tanbe, 
bann  lege  man  eine  Sage  fein  geschnittene  Stepfei,  2  Qoü  bicf,  barauf  eine 
Sage  ge^adter  9tojinen,  ftreue  gudtv  barüber,  lege  tleine  @tü(!d)en  S3utter 
barauf,  beftreue  it)n  mit  beliebigem  ©eiioürj,  geftofeenen  9ielfen,  9JJu§fat* 
nu|  ober  3ii"i^ßt.  ®onn  tommt  mieber  eine  (Sd)id)t  2;eig  unb  grutf)t, 
u.  f.  ip.,  big  bie  ©cfiüffel  üoH  ift;  iebod)  mu^  Xeig  ben  @c^Iu§  bilben. 

2  ©tunben  longfam  bacfen.  SBenn  fertig,  ftür§t  man  it)n  auf  einen  Xeller, 
beftrent  i^n  mit  ßucfer  unb  ^ii^n^et  unb  giebt  it)n  toarm  sur  Xafel;  er  ift 
aufgemärmt  faft  fo  gut  mie  frtfc^  gebraten,  (ßn  biefer  Portion  get)ört  1 
^funb  Stofinen,  10—12  große  Steffel  unb  2  Saffen  äucfer). 

212.  ^itroncn=^45aftctc  (Lemon-Pie).  9lo.  1.  l  Bitrone  ttJirb 
abgerieben,  bcr  ©aft  auögebrücft,  ha^  Slnbere  gel}adt ;  ferner  nimmt  man 
üon  4  eiern  bo§  ®elbe,  ein  gute^  ©tücf  Söutter,  3  (Sßtöffel  SSoffer,  3ucfer 
noc^  ^Belieben ;  alle§  bie§  mirb  auf  ben  Pie  gegoffen  unb  bamit  gebaden, 
bann  ber  (Sd^nee  gefd)tagen,  2  ©^löffel  ßuder  in  ben  @ct)nee  getrau,  1 
Speelöffcl  Cream  of  tartar,  ba§  auf  ben  fertigen  Pie  geftrid)en  h)irb. 
hierauf  mag  man  it)n  noc^  einmal  in  ben  Dfen  fjieben  unb  gelb  ttierben 
laffen. 

213.  Zitronen  =  ^aftctc  (Lemon-Pie).  9Jo.  2.  Tlan  rü^rt 
©d^ale  unb  @aft  einer  guten  großen  ^iti^one,  1  Xaffe  Qudev  unb  baS 
ßjelbe  üon  3  @iern  untereinanber.  2)ann  tommen  boju  2  Stoffen  Ttild), 
1  ©ßlöffel  Äornftärfe,  1  $rife  Salg. 

SO^an  rütjrt  bie  ß'ornftärfe  mit  ber  9}iilcf)  an  unb  läfjt  fie  jnm  ^od^en 
!ommen;  tüenn  obgefüijft,  rül^rt  man  e§  gu  beut  Uebrigen,  gießt  e§  auf 
ben  Pie  unb  bädt  it)n,  luenn  er  gebaden  ift,  fc^lägt  mon  ba§  SBeiße  öon 

3  (giern  ju  feftem  Si^nee,  t^ut  einen  ©ßlöffet  Qndev  t)inein,  ftreic^t  e§  ouf 
ben  Pie,  fteßt  i^n  nod)  einige  Stugenblide  in  ben  Dfen  unb  läßt  it)n  eben 
braun  loerben. 

214.  |]itroncn  =  haftete  (Lemou-Pie).  9lo.  3.  4  (gigelb,  1 
große  faftige  Qitxone,  |  Xaffe  Suätx,  1  Soda-Cracker,  fein  gerollt,  mit 
1|  2;affe  fo^enbem  SSaffer  abgebrüljt,  Qnäzx,  ©igelb,  abgeriebene  @d)ale 
unb  ©aft  ber  ßitrone  l}in§ugebrüdt,  auf  ben  Pie  gegoffen  unb  gebaden. 
S)ann  ba§  2Beiße  ber  4  @ier  mit  2  Eßlöffel  ^'^der  p  feftem  (Schnee 
gefd^logen,  barauf  geftvic^en  unb  im  Dfen  eben  braun  merben  toffen. 

215.  3fil)abai-bcr=^aftete(Pieplant-Pie).  Sfjjßn  üeft  bie  ©tengel 
ab,  fd)neibet  fie  redjt  Hein,  brüt)t  fie  einige  SDZinuten  mit  foi^enbcm  SSaffer, 
läf^t  fie  auf  einem  ®urd)fd)lag  ablaufen  unb  briidt  fie  mit  "otn  Rauben  nod^ 
ettt)a§  auy;  bann  beftänbt  man  ben  bünn  aufgerollten  unb  auf  einen  baju 
beftimmten  2:eller  gelegten  Xeig  gut  mit  Mc^l,  Ic.jt  ben  fleingefd)nittenen 
9?^abarber  borauf,  ftäubt  etiüag  äJJel)l  barüber,  beftrcut  il)n  gut  mit  ßuder 
unb  B^^nwt  (brauner  3»der  ift  am  beflen),  legt  ein  D.berblatt  mtt  einigen 
einfdmitten  öerfel)en  barüber,  brüdt  hen  'Staub  ringsum  mit  einer  ®abel 
feft  an  unb  badt  it)n  bei  giemli^  ftarfer  |)i|e  gal)r. 


SSadfen.  299 

^trf(f)en^  3-o^amtt§beer=  unb  (Stac^elbeer^Pie  fann  man  ebenjo 
inacfien,  bod)  ni^t  brüfien,  unb  nad)  ^Belieben  mit  ©itter  ober  5)ecfel 
öerfe^cn. 

216.  Slürbi§=^^aftctc  (Squash-Pie).  man  nimmt  ^a^n  i  qjint 
Squash,  1  «ßint  9JiiId),  3  (gier,  i  aJluSfatnnfe,  1  2f)eelöffe(  ^immet, 
1  2;f)eclöffel  $8aniae  ober  gefto^enen  Sngioer,  2  Waffen  3iider.  5)ie§ 
alle§  rübrt  man  ju  bem  h)eid)gefod)ten  ^ürbig,  bie  9)ZiIc^  3ule|t,  tf)ut  e§ 
ou[  ben  Pie  unb  badt  if)n  of)ne  Dberblatt. 

217.  5te|)fcl  =  ^4^a[tctc  (Apple-Pie).  ©ute  faure  ^Teijfet  merben 
(ieid)ä{t,  gemafdien  imb  in  ganj  bünne  (Sd)cibd^en  gefdinitten,  aii^  ben  bagu 
bereiteten  Pie  gelegt,  mit  ^itder  unb  ^itm^et  beftreut,  ©tüdd)en  33utter 
barauf  gelegt,  mit  menig  9)ie[)I  bcftäubt,  ber  Staub  mit  233a[ier  ange[eu(|^ 
tet,  unb,  menn  bie  5(epfel  nid)t  fe'^r  jaftig  ftub,  etmaä  Sßoffer  t)avan 
gegoffen,  ettoo  3— i  (^Btöffel  üoH. 

2)ann  rollt  man  ein  Oberblatt  baoon  au§,  mad)t  einige  (ginfc^nitte 
hinein  unb  legt  e§  auf  ben  Pie,  fc^neibet  i§n  ringsum  mit  einem  9)ieffer 
ah,  brüdt  ben  2;eig  mit  einer  Orabet  an,  ma§  gleid)  eine  fteiue  SJerjierung 
bilbet,  unb  badt  i^n  hd  guter  §i^e  gaf)r. 

C.    ^n  Butter  unb  S(§tnal5  311  hadttu 
218.    Flegeln  ükr  ba§  311  5ßatfcnbc. 

Songfame§  5tufgel)en  be§  Xeige§.  Obgleich  foIc^eS  [c^on 
in  $yjo.  1  ern)äf)nt  morben  i[t,  fo  fei  I)ier  miebcr^olt,  ha^  hmä)  Iangfame§ 
Stufgetien  ber  DJZaffe  ba§  &cbüd  oiel  jarter  mirb. 

S3  a  d  f  e  1 1.  SButter  gibt  bem  93adiüerf  ben  feinften  ßJefc^mad.  SBie 
biefe  äu  öorliegenbem  3med  öorgeridjtet  mirb,  i[t  im  9(&fd)nitt  1.  9Jo.  25 
cu§füi)rli(^  bemerÜ  morben.  3lud)-ift  gute§  6i:^iDeinefd)mal5  §um  Üu^- 
haden  fet)r  gut. 

9Zic^t  5u  fparfam  angetoonbt.  2[öo§  nun  üon  $ßorfte^en= 
bem  ongemenbet  toerben  foH,  baöon  rid)te  man  bie  Ouantttät  nid^t  gar  ju 
fporfam  ein,  meit  ha§>  5U  ^öadcnoe  in  reid)lic^em  gett  meuiger  üon  bem- 
felben  aufnimmt,  einen  angenct)men  ©efdimad  erf)ält  unb  ba^  ©ebraudjte 
bei  einem  !(einen  Sn]a^  öon  frifd)em  gctt  jiueimal  angewenöet  unb  bann 
nod^  für  gemöiinlic^e  ©ernüfe  benu^t  mcrbcu  lami. 

SSorfic^t.  35er  Xopf  äum  33aden  mufj  fo  groß  fein,  ba^  fein 
Ueberfodien  gu  befürdjiten  ift,  unb  bo§  ^ett  ,v-iin  $8aden  fo  Ijcif?  gemad)t 
tüerben,  ba^  eine  l)ineingelegte  ^robe  fogleid}  nad)  oben  gemorfen  mirb, 
ge  fd)ueffcr  hai  ju  ^Sadenbe  fid)  barin  bräunt,  bcfto  meniger  üermog  \)a§> 
gett  einjubringen,  ma§  baburd)  noc^  me^r  ju  ocrmcibcn  ift,  baf;  ein  8tüd 
gngmer  in  beii  ^opf  gelegt  loirb.  ©oute  ha^  gett  gar  gu  ftar!  ert)i^t 
tüorben  fein,  fo  ift  e§  notCimenbig,  ben  So^f  00m  geuer  ju  entfernen,  e^e 
ha^  Söeftimmte  l)!ueinfommt;  boi^  head)k  man  babei,  tüenn  iTinber  in  ber 
S^iätie  finb,  bie  größte  3Sorfid)t. 
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Sa  den.  3^^"^  93oden  be§  ^efenteige§,  toelcfier  geformt  unb  jutn 
5Iufge^en  auf  ein  Sarfbrett  gelegt  roirb,  toie  j.  33,.  berliner  $fann!itc|en, 
tüirb  bie  obere  ©eite  guerft  inS  gett  gelegt  unb,  glei(^  anberem  ©ebäd, 
mittelft  eine§  eifernen  2öffe(§  mit  gett  begoffen  unb  mit  einer  föabel 
untergetau(^t,  inobei  e§  gut  ift,  ben  %op'\  oftmals  ein  menig  gu  rütteln. 
S^iod^bem  ba§  ©ebäd  unten  bunWgetb  geworben,  wirb  e§  mit  ber  &ahei 
auf  \)k  anbere  ©eite  geh)orfen,  unb  menn  and)  biefe  gebräunt  ift,  beim 
^erau§ne{)men,  wo  man  e§  gum  Slbtröpfeln  be§  gette§  einige  äRinuten 
ouf  2Seiprobfd)nitten  legen  !ann,  mit  Qnätv  beftreut. 

Stnmerfung.  ^e  naifibem  man  me^r  ober  weniger  bod t,  würbe 
1,  li  big  2  ^fnnb  gett  notf)Wenbig  fein. 

2 1 9.  SBcrItncr  ^fannf udjcn,  gum  ^eig  i  Unart  mHä),  i  $fb. 
abgeflärte  «Butter,  1  @i  unb  5  (gibotter,  li  Unje  |)efe,  gnt  li  Unjc 
Qudtx,  ein  2;^ee(öffel  ©otj  unb  feines  SDJe^I,  wie  folgt ;  ferner  jum  güllen 
beliebiges  ©ingemad^te:  ®reimnS,  ^otianniSbeeren,  ^irfd^en,  3^^tfd)ett 
ober  (Selee. 

Tld)l  unb  Sutter  Werben  bor^er  erwärmt.  Sann  f(f)Iägt  man  bie 
@ier,  rül)rt  bie  tauwarme  SWild)  nebft  |)efe,  3uifer  unb  ©alj  t)in§n  unb 
mact)t  bieS  mit  feinem  SKebl  gn  einem  Ieid)ten  ^eig,  ben  man  fo  lange 
fc£)lägt,  bis  er  Olafen  wirft  unb  nirf)t  me'^r  om  Söffet  Hebt.  Sarauf  legt 
man  it)n  gum  tangfamen  ?lnfgel)en  auf  ein  mit  SJie^i  beftäubteS  33a(fbrett. 
:gft  boS  nun  gef&I^en,  fo  rollt  man  iljn  einen  ginger  btd  auS,  legt  mit 
bem  S^eetöffel  @ingemarf)teS  borauf,  ein  ©tücf  Seig  barüber,  ftid)t  mit 
einem  StuSftec^er  ober  ©lafe  ^u(^en  baobn  aus,  beftreid^t  fie  ba,  too  fie 
jjnfommentreffen,  mit  @i,  legt  fie  auf  ©tücfe  ^a|)ier,  welche  öort)er  mit 
etwas  Wef)i  beftäubt  finb,  unb  tä§t  fie  in  ber  SSärme  langfam  aufgeben. 
Unterbefe  laffe  man  ©c^metäbntter  foc^enb  f)ei^  Werben,  3  —  4  knd)en 
3ugteicf)  oom  Rapier  —  bie  obere  Seite  nac^  unten  —  inS  jjett  gleiten  unb 
»erfahre  Weiter  nac^  oorftc^enber  SSorfcfirift. 

Sie  ^fannfucf)en  muffen  eine  gelbbraune  garbe  ermatten,  Werben 
no(^  ^ei^  mit  einer  SJJif^ung  üon  Qndex  unb  ßiii^ttiet  beftreut  unb  frifi^ 
gegeffen. 

220.  ^dmtUUt.  3lo.  1.  man  öerrütirt  4  (Sier,  1  ®i  gro|e§ 
@tüc!cl)en  ^erlaufene  Butter,  ein  wenig  (galj  unb  4  (S^Iöffel  fü§e  üOiitd^ 
miteinanber,  bann  rüt}rt  mon  fo  biet  feines  9}Jet)I  tiinein,  bis  ber  2;eig  jum 
?luSroIIen  feft  genug  ift;  fobann  nimmt  man  ibn  auf  baS  Söadbrett,  fd^nei= 
bet  tleine  ©türfcfien  baüon,  formt  fie  fd)ön  runb,  fo  Da^  bie  baoon  ausge- 
rollten S^'u'fien  bie  ©rö^e  eines  tieinen  2:etterS  t)aben  unb  fc^neibet  mit 
bem  SGür^öi-^en  burd^  bie  ^ucf)en  fingerbreite  Streifen,  aber  nictit  burd^* 
aus.  Sann  maä)t  mon  in  einer  Pfanne,  Wetrfie  ntc^t  größer  fein  barf,  als 
ber  barin  ^u  barfenbe  ©(^neebatl,  ©dfjmolj  I)et§,  fa§t  mit  einer  ©ptnbel 
ober  mit  einem  9?übrtöffetftie(  ben  einen  (Streifen,  Iä|t  ben  anbern  liegen, 
fa^t  ben  britten  wieber  auf  unb  fo  fort,  bis  fie  aüe  aufgefaßt  finb,  legt  fie 
bann  mit  bem  Stiel  tu  l)ei§eS  Sifimolj  ein  unb  breitet  fie  mit  bemfelben 
aus,  ba^  es  einen  runben  58a£ten  giebt,  tel)rt  biefen  aber  gleich  um,  ba^  er 
nid)t  jn  braun  Werbe.  SBenn  bie  fertigen  Schneebälle  auf  $8robfdt)nitten 
abgelaufen  finb,  beftreut  man  fie  mit  Qüd^x  unb  3^ittmt. 
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221.  SdjnccbttUc.  ^o.  2.  5  (Sicr,  i  ^:]5fuiib  Sutter,  ^  ^:|5fimb 
9Ref)I  arbeitet  man  511  einem  Steig  ^ufornmen,  bann  wirD  nod)  eine  %a]\e 
3u(fer  bnrdiqcarbeitet.  ^mnaü)  rotit  man  ben  Steig  bünn  au^,  räbert 
mit  einem  iöadräbdicn  üicrecfige  Slurf)en  baüon,  mact)t  in  biefe  mit  bem 
SfJäbd^en  4  ©infdinitte  nnb  bacft  fie  in  tieifeem  ^fctt. 

222.  Sd)iiccbttHc.  Tio.  3.  i  ^funb  dm^,  'H  Unje  Sutter,  i 
^int  äöa[[er,  8-9  (£tcr,  ,y:m  ibeftrenen  ^i^cfer  nnb  ^immet. 

53ntter  nnb  Söajfer  läfjt  man  fo(^en,  fttent  bann  ba§  SIZetil  hinein 
unb  rüf)rt  c-3  bi§  e§  trocfen  mivb  nnb  nidjt  mel)r  am  Xopfe  f lebt ;  menn  e§ 
abgetüt)lt  ift,  rüt)re  man  nad)  nnb  naci)  bic  @ier  ()inein  nnb  fd)Iage  ben 
2;eig  mit  einem  Söffet,  bi§  er  j^art  ift.  ^(^bann  mad^e  man  mit  2  (Sß- 
löffeln  Söaüen  baüon  nnb  bade  fie  mie  berliner  ^fannhidjen  in  3d)mef5= 
butter  gelb.    @ie  '.nerben  t)ei^  mit  ^ndcr  nnb  ßimwft  beflrent. 

S(  n  m  e  r  f  u  n  g.  Söcnn  man  bie  (Sier  üortier  in  lüarmeä  Saffcr  legt, 
fo  ge^en  btc  Schneebällen  bejfer  anf. 

223.  .«tüpfeln.  1  ^:^funb  md)l,  c^nt  2  Un:,en  93ntter,  gnt  U  Unäe 
ßucEer,  f  Quort  ÜJJild),  3  (Sier,  etma§  Dictfcn,  3''""'^t  nnb  karbamom. 

®ieö  aüc§  wirb  öortier  ermiirmt  unb  .ytm  leig  gemad)t,  in  ^mei  ^in= 
ger  breite,  lange  Streifen  gefd)nitten,  bicfe  bcr  Sänge  nad)  breimal  fo  meit 
eingefd^nitten,  ba§  fie  nnr  eben  snfammenlialten,  lofe  bnri^einanber  gefIod)= 
ten  unb  lüie  iUZu^en  gcbaden. 

224.  .ftröpfciu  auf  anbcrc  5trt.  1  ^funb  9J?e^t,  i  ^funb  93nt^ 
ter,  gut  2  Un^en  ^uder,  1  @§töffel  §efe,  f  Quart  laumarmc  ?!)?ilc^,  2  (Sier, 
abgeriebene  gitronenfc^ale  nnb  etma§  ä}ie()I  jum  5(nin-oUen  bc§  Steiget. 

Man  üerrütirt  ba§  Tl^i^)i  mit  ber  Wüd)  nnb  aufc]elöften  Ä^cfe  unb 
ftellt  e§  ,^um  5hifgel)cn  I)in.  9Zad)bem  ber  2;eig  gä£)rt,  riU)rt  ntan  (Sier, 
3ucfer,  ßitronenfc^ale,  iönlter,  aür?->  ermärmt,  nnb  nod}  jo  öicl  Wlh'qi  ba.^u, 
bafe  berfelbe,  oljne  an^uffcben,  gerollt  tnerben  !ann.  SDann  \d)iaqt  ober 
Jüirft  man  i^n  nacö  9^o.  1,  rollt  itin  einen  f)a(ben  ?>inger  bid  an§,  fcbneibet 
i^n  in  beliebige  Stüde,  lä^t  biefe  aufgeljen  unb  badt  fie  in  «Sdimelgbutter 
90'lbgelb. 

9(nd)  fann  man  bic  tröpfeln  fütten.  Man  rollt  fie  bann  bünn  an§', 
legt  Obft  ätöifd^en  2  ©tüddien  S^eig  unb  öerfäf)rt  übrigeng,  töie  bemerkt 
tüorben. 

225.  B-ctt=.<.lröDrcltt  (Fried  Cakos).  l  Xaffc  3uder,  4  (Sj3töffel 
33utter,  3  (Sier,  1  Xaffc  imild),  3  ^tjeelöffel  ^öadpulöer,  foüiel  2JJcf)I,  ba§ 
ber  Xeig  fid)  Icidjt  rütlen  liifit.     ^n  Jicißem  ^ett  gebaden. 

226.  S-ctt=.«röpfctu  auf  anbcrc  Jlöcifc.  ©§  inirb  1  ^int  mi^ 
mit  3  (Siern  5ufammengefd)(agen  unb  fo  Diel  SJielyl  genommen,  bafe  e§  ein 
äiemlid)  fteifer  Xeig  njirb.  Unterbef?  mad)e  man  gett  ^eifs,  fted)e  ben  2;eig 
mit  einem  Söffet  ang  unb  hadt  itjn.  Sarm  ju  geben  mit  SBein  unb  ^uder 
ober  füfjer  ©al)ne. 

227.  !)JäbcvocbatEenc3.  Man  fd)lage  3  ®ier  mit  ettüaS  Qudcv 
unb  5Diiiätatb(üte  unb  rüljre  fo  öicl  Mct}i  nebft  2  (Sfjlöffel  9vnm  I^in.yi,  bafj 
e§  einen  tüeid)cn  Xdci  giebt,  ber  fid)  rollen  lä$t.  ®ann  rolle  nmn  benfclben 
fo  bünn  al§  möglid)  an§,  fc^neibc  ilju  mit  bem  Sadräbdien  in  biercdigc 
(Stüde  unb  hade  bteic  in  58iitter  ober  Sdimalj  nad)  öorftetjenber  ^ilngobe. 
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S3etm  ^erou§net)tnen  beftreuc  man  ha§>  ©eftadene  ntit  einer  90^if(!^nng  bon 
3ucfer  unb  Bimmet,  bef^renge  e§  ftarf  ntit  9lofentoaffer  unb  bestreue  c§ 
noö)maU. 

228.  ^iinä^tx  ^il^ll  3Kit4  feinet  aJie^I,  3ucfer  unb  Bimmct 
ajian  lä^t  ^Diilc^  unb  etmaS  ©olj  in  einem  eifernen  %op\t  lochen,  rüf)rt  Jo 
t)iet  9JJe|t  hinein,  ba§  ber  Xeig  jic^  üom  Xopfe  Io§töft,  legt  if)n  auf  ein 
S3acfBrett,  formt  ein  (£i  bide,  runbe  ^lö^e,  bacft  fie  in  (Sd^melabutter  f^ött 
gelb  unb  beftreut  fie  mit  ßucfer  unb  ^immet. 

SUJan  gibt  fie  foiDof)!  gum  2;^ee  al§  gum  9fJac£)tif(^,  auc^,  je  naci^bem  fie 
eine  ©djüffel  au§mad)en  foHen,  mit  einer  ©dioumfauce  ober  grud)tfaft, 
fotüie  aud)  mit  ©om^jote. 

229.  5lepf  elf  (Reiben  in  93uttcr  ober  Si^mala  ju  Hdm. 
©ro^e  faftige  unb  rei^t  mürbe  3tepfel,  3trra!  unb  Quäex,  eine  ^(are  nac^ 
§lbf(^nitt  1 ,  5um  33eftreuen  Qndex  unb  ,Simmet. 

SKan  fcljält  unb  fc^neibet  bie  5(epfel  in  fingerbide  @cf)eiben,  entfernt 
t)a§  Sierngefjäufe,  Iä§t  fie  mit  SIrraf  unb  3u(!er  burdisie^en,  tun!t  fie  in 
bie  ^lare,  bac!t  fie  in  Sc^meläbutter  bunfelgelb  unb  beftreut  fie  fogleic^ 
mit  Qndev  unb  Bi^^niet. 

5tnmer!ung.  Somit  bie  Stepfet  bolb  narf)  oben  !ommen  unb  otfo 
ttjeniger  gett  aufnehmen,  lege  man  nid^t  über  6  (Stücf  äugleid^  in§  gett. 

D.    23rob  ju  Mätxu 

230.  Semmel  ober  9)ltltf)bröb(^ett.  3«  Ü  ^"oi^t  W«^er 
mUd)  4  ^funb  SOiet)!,  2—3  ©Btöffel  frifct)e  <pefe  unb  etmaS  Salj. 

9^ad)bem  ba§  SQle^I  einige  (gtunben  öort)er  an  einem  Warmen  Orte 
geftanben  unb  bie  9Jiil4  laumarm  gemact)t  ift,  li^irb  bie  aufgelöfte  §efe  ju 
Te|terer  gegoffen  unb  fo  öiel  SOie^I  t)insugerüt)rt,  ba^  e§  eine  breiartige 
aJiaffe  mirb,  bie  man  mit  aJlei)!  überftäubt  unb  ^ugebecft  ^um  ©ä^ren  an 
einen  marmen  Ort  fteHt.  So§  übrige  9JleI)t  bleibt  jum  $8erarbeiten  be§ 
Xeige§  gurücf,  me(d)e§  aber  erft  bann  gefc^ef)en  barf,  menn  berfelbe  ftar! 
gä^rt  unb  auf  ber  Oberf[ä^e  9?iffe  entftetien,  mo  bann  ba§  <Bal^  (jinju 
fommt  unb  berfelbe  mit  bem  übrigen  TOef)t  fo  lange  öerarbeitet  tütrb,  bi§ 
er  nic^t  me^r  an  ben  Rauben  liebt  Sag  ^Verarbeiten  mu§  mit  ber  fiacfien 
§anb  gefcl)e^en,  ba§  fogenonnte  S^neten  mac^t  jeben  Xeig  feft.  Sonn 
fc^loge  ober  merfe  man  ben  Xetg  naä)  ^lo,  1  ((Sd)lagen  ber  a)Jaffe), 
forme  il)n  gu  Söröbc^en  üon  beliebiger  gorm,  ober  ^u  einem  großen  S3rob, 
toeldie  üon  ou^en  ganj  glatt  fein  muffen  unb  feine  9liffe  ^oben  bürfen, 
laffe  fie  ouf  ber  flotte  nocl)mal§  ein  tüenig  aufgel)en,  ma^e  bonn  einen 
{ginfd;nitt  borin,  beftreic^e  fie  oud)  noc^  S3elteben  mit  öerbünntem  @t, 
fc|iebe  fie  in  einen  gut  ge^ei^ten  Ofen  unb  loffe  fie  ni^t  über  ha^  ©o^rfein 
^inau§  boden.  SBeiBbrob  ol)ne  a^ilc^,  mit  SSaffer,  mirb  ebenfo  gebaden; 
ein  gro^e§  S3rob  muf  eine  (gtunbe  in  einem  nid)t  äu  ftorf  gereisten  Ofen 
haden. 

231.  9Jltl(^bröb(^cii  mit  SButtcr.  9Jian  moc^t  benfelben  Xeig 
toie  im  SJor^erge^enben,  inbe|  fügt  man  beim  SSerorbeiten  beffelben 
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4  @ter  unb  \  ^funb  Sutter  fiinsii,  formt  fleine  9KiId^bröbd£)en,  bie  auf 
ber  platte  noc^  ein  toenig  aufgeben  unb  fdined  baden  muffen. 

232.  3:-cinc§  öcfäuertcS  ^JtoöQen^rob.  Qu  If  Cuart  SBaffer 
nimmt  man  5  ^^^funb  9{oggenmef)I  unb  etmag  Sauerteig  öon  ber  ©rö^c 
eines  fteinen  SlpfeB. 

2)eS  ^2lbcnb§  tior  bem  S3acftage  mengt  man,  naj^bem  ba§  SBaffer 
gehörig  tvavm  gemacht  ift,  einen  %i)di  be§  ^ci)U  niit  bem  Söaffer  unb 
bem  ©auerteig  5U  einem  93rei,  beftöubt  i^n  gut  mit  9)ie^I  unb  fteüt  iJ)n 
bi§  jum  anbcrn  SJ^orgen  an  einen  marmen  Ort.  Vorauf  fnetet  man  i^n 
mit  etmaS  ©0(5  unb  bem  übrigen  9Jiet)t  gut  au§,  madit  ein  langet  39rob 
baöon,  legt  e5  äum  5(ufge'£)en  auf  ein  mit  SÖJet)!  beftäubtc»  S3acfbrett  unb 
Iä§t  e§  in  einem  gut  gel)ei5ten  Dfen  2  ©tunben  barfen. 

Soöte  ber  ^eig  am  SJJJorgen  uid)t  genug  aufgegangen  fein,  fo  fann 
man  beim  5tu»htetcu  ettüag  ^lefe  äufe|en.  SJieugt  man  ben  SEeig  mit  guter 
Suttermiirf)  ftatt  SBaffer,  fo  lüirb  ba§  S3rob  no^  beffer;  man  nimmt  bann 
nur  bie  ^älfte  (Sauerteig. 

233.  SatfVutiJer  58i^cutt§  (Baking-Powder  Biscuits).  1  Duart 
9Jief)I,  2  2;^eelöffel  «acfpulüer  (Baking-Powder),  1  ^^lö^d  Söutter  ober 
@d^mat§  Ujerbeu  ^ufammeu  öerricben,  mit  faltem  SBaffer,  ober  SBaffer 
unb  SJiilc^  unb  mit  einem  SJieff er  fd)net(  ju  einem  Xeig  öermifi^t;  bann 
»erarbeitet  man  mit  '^d)i  ben  Xeig,  bi§  er  fic^  Ieid)t  aufrollen  lä^t  (unge- 
fähr 1  QoU  bid),  ftid^t  mit  einem  runben  2lu§fted^er  ober  fleinen  ©tafe 
©iäcuitS  baüon  au§  unb  bacft  fie  in  einem  gut  ge^ei^ten  Ofen  15  SJlinuten. 


XIX.  ^om^inmaä)m\mh%t0äncn 

berfd^iebener  g^rüd^te  unb  ©etoäc^fe. 


1.    W^ün  beim  ßinmadjcn  ber  ^rürf)tc. 

1.  Sorgfältiges  SIbreiben  ber  grüc^te.  Sßorab  tüirb 
beim  ©iumarfjen  öon  Pflaumen  unb  3tüetfrf)Ctt  auf  ein  forgfättigeS  abreiben 
aufmertfam  gcmai^t,  n^eil  fo(d)e§  mit  bem  @ri)aücn  in  genauer  S8erbin= 
bung  ftcljt.  Qu  bem  Qweäe  lege  man  ein  reineS  %ud)  auf  ben  Xi'iä),  faffe 
bie  j-rüc^te  ber  Sänge  narf)  an  unb  reibe  fie  ftridiiueife  ringS  t)erum  ai), 
luoburc^  biefe  5(rbeit,  metdie  oft  ieljr  in  bie  Sänge  gejogen  njirb,  gut  unb 
rafc^  üou  Statten  geljt. 

2.  (^r o§e  aieinlic^feit  ber  §um@inmac^eu  erfor= 
b  e  r  I  i  c^  e  n  ®  e  r  ä  t  ^  e.  Um  bie  grüc^te  ju  ermatten,  barf  man  biefelben 
in  feinem  Xop^e  foifieu,  w  tt)e(cf)em  etföaS  g-ettige§  geJüefen  ift.    Sine 
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9(u§na^me  macEit  ein  Hefjel  üon  Stu^jfer  ober  SJieffing,  tüeli^er  jid^  am 
&eften  gum  (Sinmac^en  eignet,  ^n  ©rmangehtng  netjme  man  baju  einen 
tDei§  glofirten  %opl  Söffet  -nnb  ©(^aumlöffel  muffen  ebenfollä  rein  üon 
gett  fein,  toc^fjalb  e§  fet)r  stnedmä^ig  ift,  bie  jum  (Sinmacfien  erforber* 
Ii(f)en  ©erälfje  nur  ^n  biefem  @ebrnurf)e  jn  benn^en. 

3.  SBo§  bei  bem  ®  ebr  auc^  b  er  50ln§fa  tneüen  (?f  ä  g  et* 
d^  e  n)  ^nm  (5  i  n  m  a  (f)  e  n  5  n  b  e  a  c^  t  e  n  i  ft.  3"  ntanc^en  einge- 
mocE)ten  grüc^ten  finb  S^Jetfen,  im  ricfitigen  SJJia^e  gebroud)t,  ein  fetir 
angenebmeS  ©emürj,  meld)e  aber,  otine  meitereä  angemanbt,  t)ellen  3rüc|= 
ten,  q{§  ^ürbi§,  Hagebutten,  SBaHnüffen  u.  f.  m.,  fii)maräe  gfeden 
mittbeilen.  Um  folc^e  ju  oer[)üten,  braucf)t  man  nur  ba§  .<^öpf(^en 
f)erau«5nbred)en. 

4  .©nter  @ffig.  S^^^^  guten  (£rl)atten  ber  grüc^te  forge  mon 
ferner  für  guten  (gffig.  Sunfd)t  man  nid)t  ben  t^euren  SBeineffig  anju^ 
ttjenben,  fo  geijt  man  fxdjerer,  anftatt  be^  fd)(ec^ten  meinen  gabrifeffig§ 
guten  QSiercffig  ,^u  nebmen,  ber  befonber§  ju  3ioetf(^en  felbft  bem  SSeineffig 
boräuäietjen  ifit  unb  tüeniger  ßuder  erforbert. 

5.  S3eim  @infod)en  ber  grüi^te  barf  bie  Suft 
ouf  bem  ^erbe  nidit  burd^  frembartige  fünfte  ber* 
u  n  r  e  i  n  i  _g  t  m  e  r  b  e  n.  2Bät)renb  be§  (£in!od)en§  ber  grüdjte  ober 
bc§  ^'rud)tfafte§  barf  auf  bem  |)erbe  nid)t^  gettigeS,  noc^  fonft  etmag 
gefod)t  merben,  toa^  ®unft  unb  @erud)  Ijerüorbringt,  mie  e§  befonber^ 
beim  '^{btod}en  nfler  ®emüfe  ber  gall  ift.  ®a§  geuer  mu^  öor^er  geljörig 
beforgt,  unb  ift  e§  ein  ifio(){enfeuer,  fo  barf  nid)t  bon  oben  barin  ge= 
floaert  Itierben,  Weil  ber  babur^  entfte^enbe  Oudl'm  nad)tf)eiltg  einroirft. 

6.  ©orgfalt  beimßubtnben  ber  ^ötjfe  unb^Iä- 
fer.  'üla6)  bem  (£intod)en  ber  gi^üd)te  ift  e§  §um  (grbalten  eine  öaupt* 
bebingung,  fofort  ein  retneS  Xud)  barüber  §u  bcctcn,  bamit  nic^t  ?^liegen 
ober  aJcüden  (jineinfaHen  unb  ©äbrung  beiuirfcn.  ^ad)  bem  ©rfalten 
aber  barf  ha^  3"öinben  ber  Xöp^e  unb  ©(äfer  nic^t  ^inauägefdjoben 
lüerben,  inbem  burd)  Dffenfteben  berfelben,  unb  imire  e§  nur  1—2  Xoge, 
ber  ®rnub  ^um  S^erberben  gefegt  ift. 

7.  ®  i  e  g  r  ü  d)  t  e  m  ü  f  f  e  n  m  i  t  ©  a  f  t  b  e  b  e  rf  t  f  e  t  n.  STtte 
eingemad^ten  gvuu)te  muffen  üöUtg  mit  @aft  ober  örü^e  beh^dt  fein." 
^Diejenigen  grüd)te,  ipeldje  mit  Qnder:  in  furjer,  fämiger  5^rü[)e  eingemadit 
ftnb,  tüt-rben,  toeun  fie  in  hen  (SJIäfern  oölüg  erfaltet  finb,  mit  einem 
baronf  po|feuben  @{üdd)cn  ^Briefpapier,  toetc^eS  mit_  g^'aiiabranntmein 
ober  9(rra!  ftarf  angefeud)tet  ijt,  genau  bebedt,  unb  bie  (jötäfer  enttüeber 
mit  SSIafe,  ^^ergamentpapier,  ober  in  Ermangelung  mit  einem  ©tiid 
reinen,  boppelt  gelegten  ^apier§  gugebunben. 

8.  Sfteinigen  ber  jumßw&tnben  beftimmtcn  93Iafe. 
3um  9ieinigen  ber  @d)tt)ein§blafe  mirb  biefe  einige  ©tunben  in  !©rann{= 
toein  gefegt  unb  bann  mit  SSei,^en!Ieie  abgerieben,  ober  fie  mirb  einen  ^ag 
in  fa!te§' SBaffer  gelegt,  fold)e§  einigemal  gemed)felt,  bie  Olafe  barin 
gemafc^en  unb  mit  einem  reinen  %nd)t  abgetrodnet,  ioo  fie  bann  gum  ®e= 
braud)e  fertig  ift. 
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9.  Söfen  ber  SBIafe.  ©omlt  bie  331afe  beim  (^ebtand)  ber 
5vüd)te  ftd)  leidjter  löfe,  lege  man  einigemal  ein  in  fieijjem  2Baffer  augge- 
brüctteg  Xncft  um  ben  9ianb.  ©ei  ^unftftüd^ten  aber  ftede  man  ben 
^aU  ber  ©liijer  eine  SJiinute  in  ticifseS  S23affer,  mobur(^  bie  531a|e  ganj 
unöeriel)rt  abgenommen  unb  oftmals  mieber  gcbraudjt  merben  fann. 

10.  ?t  m  b  e  ft  e  n  uit  b  c  i  n  f  a  d)  ft  e  n  ftnb  jum  ^ßräfcröiren  ber 
grüd)te  bie  jc^t  allgemein  im  ©ebraud^  befinblic^en  ©inmadieglöjer  mit 
luftbic^tem  ^^erfdjlu^. 

11.  §ü(f§ mittel  jum  (gr^alten  ber  grüdite  in 
3  u  cf  e  r.  @in  ftd^ere§  9JJittel,  alle  in  3"der  eingefod^ten  ^^rüd^te  befon= 
ber§  ju  fonferüiren  unb  ii)nen  suglcid)  einen  angenct)men  ÖJefc^mad  mitju^ 
t^eilen,  befielt  in  einer  83eimift^ung  üon  eingemad}tein  oftinbifd^em 
^ngmer.  Man  neunte  auf  1  ^funb  5ru(^t  ein  <BtM  etma  ücn  ber  ©rö^e 
eines  falben  j5i"9t'i'^,  fc^neibe  eS  in  üeincre  Stüde  unb  lege  biefe  mit  t>en 
5rüd)ten  in  ben  geläuterten  Qndex  unb  fpäter  in  bie  ©läjer. 

12.  S;  r  0  d  n  e  n  ;3  "  9  ^^  ^  1^  S 1^  ^  s  ^  n  i  g  e  n.  ®a  ju  einigen  9ie= 
jepten  trodner  ^ngmer  gebraud)t  mirb,  fo  fei  ^ier  bemertt,  mie  man  biefe 
SBurjel  üon  il^rem  erbartigen  ®efc!^mnd  befreit.  SJian  laffe  in  ber  Sl^jot^efe 
um  gro^e  <BiMe  jum  (ginmac^en  erfudien,  bebede  fie  ^JlbcnbS  üor  bem  ®e= 
brauch  mit  faltem  SBaffer,  gie^e  foldieS  om  9Jlorgen  ob,  fd)abe  mit  einem 
fleinen  ^DJcffer  aUc^i  Unreine  meg  unb  roafc^e  fie  !Iar,  ®arnad|  fd^neibe 
man  fie  in  fingerbreite  ©tüde.  ^m  übrigen  feibcmerft,  bafe  |e^t  in  größe- 
ren Stpotfieicn  gereinigter  ober  gebteii^ter  ;3"9^y^''^  a"  (jaben  ift. 

13.  ^xuii)t'\ä'ite.  gruditfäfte  bemabre  man  entmeber  in  fkinen 
fialben  5(fl1ii)nx  ober  33tobisingläfern.  ^n  fleinen  §au§t)altungen  fiiib  Ie|= 
tere  jmedmäjsiger,  inbem  eine  angebrodiene  g(afd)e  ftcb  nie  lange  eri)ölt. 

14.  ®  ö  n  s  n  d)  e  g  91  u  §  t  r  o  d  n  e  n,  8  c^  m  e  f  e  I  n  unb  3  u* 
binben  ber  Ö^Iäfer  unb  j^Iafc^en.  2)ie  $^(afd)en  muffen  einige 
Xage  bor  bem  ®ebraud)e  gan3  fauber  gefpült  unb  inmenbig  on  ber  @onne 
ober  ßnft  üöllig  getroduet  fein.  Stlnd}  ift  ba§  ©djmefetn  nad)  9Zo.  2  fc^r 
ju  emprct)lcu,  fomie  and)  ben  einge!Da)tcn  @aft  über  SZac^t  ftcljen  ju  laffen, 
bamit  er  beim  ©infüllen  üom  23obenfa|  abgegoffen  unb  le^terer  befonberS 
in  (SJtäfer  gefüllt  merben  fönne ;  boi^  muffen  bie  t^tafdtien  mit  einem  reinen 
Xud)e  jugcbedt  merben.  önt  man  bie  ^Iof(^en  ober  ©töfer  bis  ouf  einen 
ftarf  jmei  ginger  breiten3fiaum  angefüllt,  fo  bient  eS  gum  (£r{)Qlten  ber 
grud)t|äftc,  einen  Xlieelüffet  öoH  Sirraf  ober  g-ran^branntmein  barauf  ju 
gießen.  2((sbann  öerfd)Iießt  man  fie  mit  guten  rxütn  Störten,  meldjeS  üor- 
fidjtig  gefd)Cc)e,  bamit  fotdje  nic^t  mit  (Saft  Qngefcud)tet  merbcn,  öerladt  fie 
ober  binbet  ein  @tüdd)eu  ^ergamentpapier,  in  (jgrmangelung  boppelt  ge= 
legteS  Rapier  barüber,  ofine  bie  gtafd^e  gn  fd)üttern,  unb  bemaE)rt  fie  ouf* 
rec^t  ftet)enb  an  einem  trodnen,  fügten,  etmaS  bunfeln  Orte. 

15.  Seichtes  S3efd)meren  ber  (T-f  f  ig  früd^te  unb  93c* 
b  e  d  e  n  mit  einem  ©  e  n  f  b  e  u  t  e  I.  grüd)te,  meiere  mit  gffig  eingc« 
mac^t  finb,  als :  Öhirfen,  3metfc^en,  Slirfc^en  2c.,  Wöedt  man  mit  einer 
poffenben  @d)ieferfd)eibe  unb  lege  einen  Keinen  faubern  Stein  barauf,  ber 
aber  nur  fo  fd)roer  fein  barf,  \>a^  er  baS  @ingemad)te  unter  ber  giüffigteit 
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f)a%  m6)t  ftarfctt  S)ru(!  ^eröorbringt.  3^9^^^^  ^ient  jum  ©r^olten  ber 
©urfeti  ba§  5luflegen  etneS  Setntt)anbförfc^ett§  mit  ©enffomen  öon  fotdier 
©rö^e,  ba^  olle  (Surfen  bamit  bebecEt  toerben.  @§  bleibt  ftct)  gteic^,  ob 
brauner  ober  gelber  @enf  genommen  toith,  erfterer  ift  am  tt)oI)tfeiIften. 
'äüä)  bebarf  e§  nur  einer  ftro^i)aImbreiten  33eberfung.  (gtn  foIrf)er  (3enf= 
beute!  ift  ein  aufeerorbent(ic^e§  @r'^oItung§mitteI  ber  (Surfen  unb  wirb  bo= 
^er  öor^ugSmeife  empfot)ten. 

16.  3ubinben  ber  Xöpfe  unb  SBemerfen  be§  ^n* 
§0  U§.  (Saure  ©urfen  fönnen  in  Ermangelung  be§  üorfte^enb  empfo^Ie= 
neu  ^ergament^ot)ier§  mit  neuem  boppelt  gelegten  ^a^jier  §ugebunbcn 
toerben.  (S^  gel^ört  mit  ^ur  5tffuratejfe  einer  jungen  §au§frau  unb  mac^t 
fid)  fo  yüh\<i)  unb  freunblic^,  Wenn  beim  ßubinben  ber  Xöpfe  ober  ©läfer 
ein  gleichmäßig  gefd)nitteue^  (Streifigen  toeiße^  Rapier  in  ber  9JJitte  über* 
gelegt,  feft  geflebt  unb  ber  Sn^^lt,  aJlonat  unb  bie  ^a^reg^at)!  bemerft, 
unb  bonn  ba^  Rapier  2—3  ginger  breit  unter  bem  Öanbe  ring^uoi  gleich* 
mäßig  obgefi^nitten  loirb. 

17.  Suftiger  unb  fü^ter  (Stanbort.  Sinb  nun  bie  ein* 
gemachten  gwid^te  mie  bemerft  ttjorben  bef)anbelt,  fo  forge  man  bafür,  bal^ 
fte  on  einen  mögüt^ft  füfiten,  red^t  luftigen,  trocfnen  Drt  gefteUt  merben. 
S)cr  fetter  eignet  fict)  ber  geud)tigfeit  roegcn  gan§  unb  gar  nid^t  baju,  am 
toenigften  im  hinter.  SSorsügli^  aber  ift  ber  ^Ia|  auf  einem  (gcf)ranfe, 
hjetc^er  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  9taume  ftef)t.  ^n  Reißer 
^ol^reg^eit  ift  man  jcboc^  auf  ben  Heller  i)ingetüiefen. 

18.  SBemerfungen  beim  Deffnen  ber  %öp\t.  SSirb 
nun  enbtic^  noc^  beachtet,  baß  beim  Oeffnen  ber  Xöpfe  ober  ©Idfer  fein 
^aud^  baruber  ^inge^t,  baß  bo§  (gingemacl^te  mit  einem  reinen  filbernen 
ober  einem  einjig  |u  biefem  Qtvedt  bieneuben  fleinen  f)öläernen  Söffet  ^er= 
ausgenommen,  glatt  geftrii^en  unb  bie  ©efiiße  fogleic^  mieber  jugebunben, 
oud^  feine  übriggebliebenen  9{efte  hinzugegeben  werben,  unb  jumeilen  baö 
Stnfeud^ten  be§  $apier§  mit  ftartem  Söranntwein  mieber^olt  mirb,  fo  fann 
man  fidler  fein,  ta^  bie  grüc^te  fii^  fel^r  gut  erl)alten. 

19.  J8on3eit5u3eitnoc^5ufef)en.  Sennod)  barf  man 
nic^t  öerfäumen,  öon  3eit  ju  3eit  nac^aufel)en,  unb  fottte  man  finben,  boß 
burdö  irgenb  ein  Jßerfe^en  grüi^te,  welche  mit  3uder  eingemad)t  finb,  ftc| 
Deränbert  f)atten,  fo  foc^e  unb  fd)äume  man  etmaS  (gffig  mit  Qudn  uno 
loffe  fte  barin  eben  burc^foc^en.  ge^lt  e§  jeboc^  nic^t  an  Saft,  fo  ift  bo§ 
|)eißmad^en  mit  einem  3ufa^  öon  franjöfiic^em  93ranntmein  unb  3uder 
^inreic^enb,  tva^  am  einfac^ften  baburc^  gefd)ie^t,  baß  man  bie  ©läfer  mit 
ben  g-rüd^ten  offen  in  einem  2opf  mit  SSaffer  auf  ben  §erb  fletit  unb  fte 
foc^enb  l^eiß  toerben  läßt. 

20.  95e^anblung  ber  (Surfen,  ttjorouf  fi^  ^a^m  be* 
finb  et.  SBenn  bie  ©ffiggurfen  mit  S^at)m  bebedt  werben,  Welches  gewöhn- 
Ii(|  golge  eines  fc^lec^ten  (gffigS  ift,  fo  muß  ber  %op\  auSgetrodnet  Wer= 
ben,  bonn  fpüle  man  bie  (Surfen  mit  foltem  SBoffer  ob,  foc^e  unb  fc^äume 
ben  (Surfeneffig,  gieße  bonn  frifc^en  @ffig  f)ins«,  iege  bie  (Surfen  t^eilmeife 
einige  Wimkn  hinein  unb  bann  jum  Stbfü^len  auf  eine  flache  ©c^üffel. 
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"bringe  fic  nac^  bem  ©rfaüen  ttjieber  in  ben  jTopf  unb  6ebedc  fie  mit  bcm 
@fjig.  SBöre  berfelbe  ober,  oI)ne  ba^  bie  ÖJurfen  öerborben  fd^mecfen, 
tjöüig  jdöal  getüorben,  jo  taugt  er  nic^t  me^r;  man  ne{)me  frifd^en  (Sfjig, 
bringe  iijn  mit  ben  abgertjafd^enen  @ur!en  unb  bem  gleic!^fall§  auf  einem 
©ieb  abgefaulten  ©etüürj  auf§  geuer,  nef)me  fie,  hjenu  ber  @ffig  me^r  l^ei^ 
aU  h)arm  gemorbeu,  i)erau§,  laffe  benfelben  fod^en  unb  gie^e  if)n,  !oIt  gc= 
morben,  barüber. 

21.  2)iIIin(gffig,  3um@inmac^en  faurer  Surfen. 
3)0  ber  jDitt  jur  3eit  be^  ©inmoj^en^  fourer  (SJurfen  feinen  2Bo{)Igefd^ma(f 
öerloren  ^ot,  fo  Wirb  ouf  bo§  ©inmoc^en  üon  2)itt  (Slbfc^nitt  I  '')lo.  27) 
oufmerffom  gemadjt. 

22.  SS  I  e  c^  b  ü  d)  f  e  n.  Um  hd  ben  Söled^büc^fen  gum  ©inmodiett 
öon  gtüct)ten  unb  (^emüfen  ber  9Jlüf)e  be§  3"^öt^en§  überhoben  §u  fein, 
mag  nomentlid)  für  ^augfrouen  auf  bem  Sanbe  üon  SSert^  ift,  mirb  auf 
eine  neuere  ^onftruftion  ber  ^ermetifi^  oerfct)Ioffenen  iölecfibüdifen  auf* 
mertfam  gemnd)t. 

Slnmerfung.  (£§  mirb  mieber^olt  barouf  oufmerffom  gemod^t, 
Bei  fleinen  |)au§t)altungen  jum  ©inmoc^en  ber  grüc^te  üeine  Xöpfe  ober 
Heine  ©läfer  ju  nehmen,  ba  ba§  ©ingemod^te  fid)  in  ongebrod^enen  Xöpfen 
nur  bei  großer  S3orfic^t  lange  ßcit  gut  erl)ött. 

2.  3>om  Sdjujefcln  ber  ©läfcr  unb  §Iftfc^cn  311m  5lufbcttia^- 
rcii  eingcmaifttcr  S'rüdjtc.  ®a§  (5d)toefe(n  ift,  mte  bie  Sßerfofferin  fic^ 
baöon  überzeugt  \)at,  jum  @rf)alten  aller  mit  ßndev  eingemo(^ten  grüd^te 
fo  empfet)Ien§mert^,  ha^  fie  e§  mit  S3ergnügen  I)ier  mittt)eilt. 

Siie  gtofdjen  unb  @läfer  merbett  mie  gemöljulid^  gut  gefpült  unb  er* 
ftere  in  ber  ©onne  inmenbig  ganj  ouSgetrodnet,  ^^^Q^^^"^  ^^^^"^  etmaä 
@d^tt)efet  gefdE)moIjcn  unb  ein  !ieine§  @tüd  Setnmanb  ober  ein  bider  ^w 
fommengelegter  baummoUcner  gaben  t)ineingetunft.  ®a§  (gine  ober  5ins 
bere  !ann  ju  biefem  ©ebroud^e  oufbemat)rt  merben.  @§  mirb  boöon  ein 
©tüdd^en  an  einem  ®ral)t,  ben  man  fic^  leidet  ouf  folgenbe  2trt  üerfertigen 
lann,  befeftigt.  äJJon  biege  nämlid)  eine  gro^e  neue  ^oarnobel  ou^einon» 
ber,  mod)e  an  einem  @nbe  ein  |)äfc^en,  üemme  ein  gefc^mefelteg  ©tüdc^en, 
etlüo  üon  ber  ©rö^e  einer  meinen  S8ot)ne,  Ijinein,  loffe  e§  anbrennen  unb 
ftede  ben  ®ro{)t  in  bie  glofc^en  ober  QJläfer,  inbem  man  erftere  fogteid^ 
mit  einem  J^orf  unb  ledere  mit  einer  Untertoffe  bebedt.  Söornod^  füüe 
mon  fofort  'oa^  S3eftimmte  hinein,  f^mefte  ouc^Ieid)t  barüber  ^m  unb  moc^e 
rafd^  ben  SSerfi^tu^.  SDo§  Sd^mefeln  lö^t  feinen  ©d^mefetgefd^mod  ent= 
ftef)en. 

3.  ^tiifcr  gu  ßonfttüren  ju  lautem.  B""^  ©inmoc^en  ber 
grüd^te  barf  man  feinen  fd)Ied)ten  3«der  gebraudien.  ®ag  Sautern  ge^ 
f(^ie^t  ouf  folgenbe  SBeife:  ®er  ßuder  mirb  in  ©tüde  geft^Iogen  unb  1 
^funb  beffetben  mit  i  Onart  SBaffcr  in  einem  rec^t  fouberen  meffingenen, 
in  (Ermangelung  in  einem  glofirten  ^od^gefc^irr  oufs  geuer  gefteüt  unb 
flor  getod^t,  mät)renb  ber  etmo  entfte^enbe  (Sd)aum  obgenommen  mirb, 

Sßünfd^t  man  il)n  ferner  bil  jum  perlen  gu  foc^en,  fo  gcfd^ief)t  bo§ 
auf  einem  longfamen  geuer,  bo(^  ift  f)ierbei  ein  glofirter  2:o))f  ju  öermei- 
bcn,  bo  bie  (Silafur  fpringen  mürbe. 
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2(  n  m  e  r  f  u  n  g.  Sei  tnelireren  ^funben  ßudzx  tft  bie  §ätfte  be§  be^ 
merften  $S5a[fer§  ^inretd)enb. 

4.  Sa§  Slanbircn  ber  ctngcmaiijtcn  i^rüc^tc  ju  tJcrljinbcrn. 

S)a§  ä'anbiren  ber  grürf)te  t)at  barin  feinen  ©runb,  ba^  enttüeber  ber 
3uc!er  jn  ftnrf  einge!ocf)t,  ober  bie  grud^t  an  ficf)§u  trocEen  war.  ©rfterem 
lö^t  jicß  bur^  5I(f)tfant!eit  öorbeugen;  ift  man  jebo^  genöttjigt,  grüc^te  ju 
nehmen,  bie  nic^t  faftig  finb,  fo  fiige  man  jn  bem  ^ncferfaft,  nac^bem  \dh 
c^er  öon  ben  grüc^ten  gegoffen  nnb  anfge!ocf)t  ift,  eine  @rBfe  gro^  guten 
Sllaun,  ber  mit  1  (Sfelöffel  SBaffer  oufgelöft  ift,  tüoburc^  ha^  ^anbiren  üer^ 
l^inbert  mirb. 

A.    ^rü(|tc  in  e^ten  franjöftfrfjen  SSranntmein 

(SBenn  in  ben  fotgenben  ^Regepten  öon  Söranntwcin  bie  Siebe  fein 
lotrb,  fo  ift  bamit  ed^ter  ^ranjbronntwein  gemeint;  in  uned^tem  öerber* 
ben  bie  grüc^te.) 

5.  ^irj(^cn  in  ^ransbranntttjcin.  3  «ßfnnb  fü^e  ®ta§!irfd^en, 
Ü  ^pfunb  befter  ^ucfer,  ftarf  i  Unart  gransbranntmein,  3immet  unb 
Stielten. 

S)ie  an  einem  fonnigen  %aQt  ge|)flücften  ^irfci^en  merben,  nac^bem  fie 
abgepu^t  unb  bie  ©tiele  ^n  ^älfte  abgefd)nitten,  in  ein  (£inmac^egIo§  ge^ 
legt.  S)ann  läutere  man  ben  ßucfer  nad)  9Jo,  3,  laffe  i^n  abfüllten,  rü^re 
ben  Söranntmein  burc^  unb  fülle  if)n  mit  einigen  @tüc!c^en  ßimmet  unb 
SfJelfen  über  bie  ^irfdien.  SSöHig  ertaltet,  binbe  man  ha^  ®Io§  mit  einer 
33Iafe  feft  ju. 

6.  5H)rifoicn  uttb  ^firftc^c  tn  23ranntttietn.  3«  jebem  ^funb 
8rud)t  f  ^fnnb  feinen  ^ucfer. 

gjian  net)me  bie  grüc^te  reif,  ober  unaufgefprungen,  läutere  t>m 
3u(fer  nac^  ^lo,  3,  lege  bie  forgfältig  obgeriebenen  grüdite  {)inein,  inbem 
man  fogleic^  ba§  ©ef^irr  öom  geuer  nimmt  unb  ben@aftbarüberfc^menft. 
^aä)  48  ©tunbcn  !od)e  man  ben  Saft  firupätinüd)  ein,  fülle  ii)n  fatt  mit 
ben  grüc^ten  in  ©inmac^egläfer,  gie^e  fo  biel  eckten  grangbranntnjein 
^inju,  "oa^  fie  bebecft  finb,  unb  üerfa^re  übrigen^  nad)  S^lo.  1.  ©obatb  bie 
grüd)te  fic^  fenfen,  ift  ber  S3ranntn)ein  eingebogen,  unb  fie  finb  gum  ®e= 
braud^  gut. 

7.  Outttcn  in  doöllßC  B"  l  W^"^  Sirnquitten,  nac^  bem 
^od^en  gemogen,  f  ^fnnb  3uder,  (Jognac,  3itronenfd)ale  unb  3immet. 

2)ie  Quitten  werben  gefd)ält,  in  8  2:t)eile  gef^nitten,  nnb  nad)bem 
ba§  ternget)äufe  entfernt,  in  falte§  Söaffer  gemorfen.  Unterbe^  taffeman 
SBaffer  §um  toc^en  tommen,  fo^e  bie  Ouitten  barin  fo  lange,  bt§  man  fie 
burc^ftec^en  fann,  ttjeic^  aber  bürfen  fie  nid)t  Werben.  2)ann  ne^me  man 
fie  mit  einem  ©diaumloffel  ^erau§,  lege  fie  jum  Slbtröpfeln  auf  einen  (gin* 
leger,  ftede  in  jebeS  @tüd  ein  feine§  (Streifc|en  3itronenf^aie  unb  3immet 
unb  Wiege  fie.  ®ann  wirb  ber  3ucfer  nac^  9io.  3  geläutert,  mit  etwa§ 
Duittenwaffer  bicflic^  gefoc^t,  tieife  über  biefelben  gegoffen,  nac^  48  ©tutv 
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bcn  ber  ©oft  ftarf  e'mc^dodjt    3laä)  bem  (grfalten  lüirb  foötel  Sognoc 
burd^gerül)rt,  aU  man  für  gut  finbet,  unb  bie  Ouitten  bamit  hihedt 
SSeiter  md)  gjo.  1. 

8.  ©ctrodnetc  franjöfifd)c  S^at^rtrincn^jflaumcn  erftcr  Oualt' 
tat  in  ßoönac.  Slat^arinenpflaumen,  tüei^er  SSein,  ©ognac,  Qndet, 
3inimet  unb  9JeI!en. 

SJian  legt  bie  Pflaumen  48  ©tunben  long  in  orbinären  ober  trüben 
tüei^en  SBein,  bamit  fie  üöllig  au§quillen,  unb  Iä|t  fie  auf  einem  2)urc^ 
fd)Iog  abtröpfeln,  'i^ami  legt  man  fie  in  ein  (ginma^egla§,  gibt  einige 
QtMe  ^intmet  unb  einige  ÜJiu^fatnägelc^en  bagu,  fomie  aud)  feinen  Sudev, 
gie^t  foöiel  ©ognac  barauf,  ba§  bie  $f(aumen  ftor!  bebecft  finb,  unb  ftettt 
ha§  Qftias,,  gut  jugebunben,  eine  Zeitlang  an  bie  (Sonne  ober  on  einen  ipor* 
men  Drt. 

B.    ^xn^k  in  gutfer  itnb  ßfftö  einjumai^ett, 

9.  Stetn=  unb  S^crnobft  in  23Icd)büd)fcn  cinjumaji^en.   9Ran 

nimmt  @teinfrürf)te  jeber  5trt,  md)t  ganj  reif,  and)  gute  faftige  Stirnen. 
Hprifofen  unb  SBirnen  merben  gefcfiält,  anbere  grüd^te  gut  abge^u^t. 
S)onn-  legt  man  jebe  ^^t^ud^t  allein  in  bie  mit  @oba  gereinigten  SSü^fen  in 
I  ^öf)e  unb  bebecft  bie  grüd^te  mit  geläutertem  Qndtic  nad)  9Jo.  3. 
^ebient  man  fic^  ber  in  9^o.  1  unter  21  bemerften  SSIec^büd^fen,  fo  lann 
man  fie  fetbft  üerfdilie^en ;  anbernfaüS  lä^t  man  bie  $8üd)fen  jutötl^en, 
h)ie  e§  beim  @inmad)en  junger  @emüfe  in  ^ledfibücfifen  bemerft  ift,  fteßt 
fie  in  focEienbe^  SSaffer,  nimmt  nad)  15  SDiinuten  ben  Xopf  üom  gcuer 
io^t  fie  barin  erfalten  unb  bemal^rt  fie  luftig  fteiienb  auf. 

10.  2;unftfrü(!ötc  o^nc  ^^urfcr.  ©iefelben  machen  ein  iDo^Ifeile«, 
jugleic^  aber  ein  angenet)me§  unb  erfrifdienbe?  ©ompote,  befonber§  ju 
ajie^Ifpeifen,  unb  ift  biefe§,  ha  roeber  (gffig  nod^  ©emürj  baju  gebrau& 
toirb,  öorjüglid)  für  ^ranfe  ju  empfef)ten.  ®o^  ift  jum  (Sr^alten  ber- 
felben  eine  gang  geeignete  2;emperatur  unerläßlich;  ber  ^la^,  roo 
2)unftfrü(^te  o^ne  ßuder  aufbetoa^rt  merben,  muß  gon§  !üf)I,  trocfen  unb 
luftig  fein. 

3um  @inmacf)en  eignet  fid^  ^ern=  unb  ©teinobft;  aud)  unreife 
@tad)elbeeren,  tüie  fie  ju  STorten  gebrandet  tüerben,  finb  befonber§  an= 
ioenbbar.  SSon  erfteren  finb  nur  SSirnen,  unb  jmar  retfit  faftige,  jum 
@intorf)en  :paffenb.  ®iefe  merben  gefdiält  unb  !önncn,  toenn  fie  faftig  unb 
mürbe  finb,  ganj  gelaffen  tnerben;  ©tiel  unb  Stume  merben  entfernt. 
^m  übrigen  tt)ut  man  beffer,  fie  einmal  ju  tl)eüen  unb  ha^  ßerngel^äufc 
]^erau§  ju  fc^neiben. 

SSom  ©teinobft  eignen  fidE)  Stprifofen,  ^firfi(^e,  9teineclauben,  ge^ 
tüötinlid^e  gute  3tüetf^en  unb  ßirfdt)en.  2)affelbe  mirb  unüerfetirt,  mög* 
lidE)ft  frif(^  üom  S3aum  genommen,  unb  nac^bem  jebe  einjelne  grud^t  mit 
einem  hieidien  Seinmanbtudt)e  abgerieben  tuorben  (fiet)e  9lo.  1),  merben  fie 
in  ®Iäfer  fo  bic^t,  aU  eg  äuläffig  ift,  angefüllt,  o^ne  inbeffen  ba§  Dbft  iu 
jcrquetfctien.  StlSbonn  h)erben  bie  ©läfer  ganj  bid^t,  mögli(f)ft  luftbidpt, 
*er((^Ioffen. 
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2)ie  auf  fotdie  SBetfe  angefüllten  @Iäfer  rterben  nun  in  einen  föcffcl 
ober  %dp\  auf  eine  Sage  §eu  ober  ^obelfpäne  gefteÜt  unb  mit  $eu  ober 
©pänen  berart  umpadt,  bo§  fie  feft  ftetien  unb  fid^  ni^t  berühren.  @o= 
bann  füllt  mon  ben  Reffet,  toflc^er  loä^renb  be§  Sl'odienS  unbebedt  bleiben 
mup,  feith)ärt§  mit  faltem  2Ba[jer  fo  meit  an,  ba^  bte  ©täfer  einen  3ott 
breit  über  ber  gläc^e  be§  SBafferS  I^eröorftefien,  unb  forgt  bafür,  ba§  hai 
SBaffer  langfam  erniärmt  tnirb.  9uad)bem  bie  <Siebe^i|e  erreicht  ift,  lä^t 
man  fotcf)e§  gelinbe  unb  fo  lange  foi^en,  bi§  in  ben  ©läfern  etma  J  leerer 
'Sianm.  entftanben— nid^t  longer — ,  toäfirenb  jurtjeilen  ha^  öerbampfte 
SBoffer  burc^  fiebenbeS  erfe^t  wirb.  Qft  ba§  geftfje^en,  fo  nimmt  man  ben 
Reffet  öom  geuer  unb  lä^t  bie  ©läfer  barin  erfalten,  WtfcEit  fie  al§bann 
mit  einem  '^euditen  2ud)e  ah  unb  gibt  benfelben  einen  trodnen  unb  füllen 

S)ie  ^am)3ffrüd)te  erbatten  fi^,  nac^  Slngabe  eingefoc^t,  im  ©anjen 
gut,  bo(^  ift'g  nötljig,  oft  nad^§ufef)en,  unb  mö(f)te  in  biefem  ober  jenem 
@Iafe,  melc^e§  nid^t  gan^  (uftbi(|t  mar,  ein  Heiner  fc^immeügeS  33Iä§^en 
ouf  ben  grüßten  fic^  geigen,  fo  !önnen  fie  nicf)t  länger  oufbema'^rt  merben. 

S)ie  (^rü(^te  merben  in  eine  ©ompotiere  gelegt  unb  noc!^  i£)rer  Slrt 
mit  3ucfer  beftreut ;  bei  gan§  reifem  Dbft  aber  bebarf  e§  be§  Qndtx»'  nid^t. 
9Zo(i  ift  ju  bemerfen,  oa^  in  geöffneten  ®(äfern  bie  2)unftfrüc^te  fid^ 
l^ö^ften§  2  Sage  ert)alten.  Qu  gäHen,  mo  man  gern  längeren  @e^ 
braud^  baüon  machen  möd£)te,  mürbe  e§  nöt^ig  fein,  fol^e  in  einem  ^or= 
jellanfd)üffelct)en  im  Ofen  mit  etmag  frcnsöfifdjem  Sranntmein  unb  Qndtv 
|ei^  toerben  gu  laffen. 

11.  ^unftfrüt^te  mit  gutfcr.  SKan  legt  nac^  oorl)erge^enber 
SSorfd^rift  ta?/  bemertte  Dbft  in  (ginmad^egläfer  unb  ftreut  auf  etma  1^ 
Ouart  beffelben  4—6  Unjen  geriebenen  Q^det  lagentoeife  burd^,  and) 
nad)  Söetieben  einige  ©tüddien  feinen  3i»imet.  ©in  mit  granjbranntmeirt 
getränfte§  Rapier  über  bie  ^^rüc^te  gelegt,  gibt  befonber§  bem  ^ernobft 
einen  angenet)men  ©efdfimad  unb  bient  jum  @r{)alten.  ^m  übrigen  toirb 
ouf  bie  oor^erge^enbe  ^orfd)rift  t)ingemiefen. 

12,  @rbBccrcn  in  ^urfcr  cinsumaii^cn.  i  ^funb  reife  ©rbbec« 
rett,  1  ^^funb  Sndtx. 

9iacf)bem  ber  Qndtx  nad)  9Jo.  3  geläutert,  net)me  man  ben  2:o|)f  oom 
geuer,  lege  bie  gong  fauber  gepflüdten  ©rbbeeren  f)inein,  fülle  mit  bem 
Söffet  ben  3uder  barüber,  "oa  fetbft  burd)  bet)utfame§  Umrütiren  bie 
§rüd)te  teiben,  unb  ftetle  ben  2;opf  f)in.  §tm  anbern  2;age  taffe  man  fie 
§ei§  werben  unb  ftetle  fie  mieber  in  bemfetben  2:o|3fe  f)in  bi§  jum  fotgenben 
Sage,  unb  mieberf)ole  ba§  §ei^mad)en  noc^  einmal,  of)ne  fie  gu  rühren. 
^ad)  bem  ©rfalten  füCfe  man  bie  ©rbbeeren  in  ©täfer,  unb  fottte  ber  @aft 
nod^  be§  (£intod)en§  bebürfen,  fo  fe|e  man  i^n  noc^  ein  menig  ouf§  geuer, 
gie^e  it)n  !ati  barüber  unb  rid)te  fic^  weiter  nad)  -Jb.  1. 

Unter  aUtn  grüc^ten  finb  (grbbeeren  am  erften  jur  ©ä^rung  geneigt, 
me§t)atb  hierbei  gotgenbeä  au  bead^ten  ift:  ^lad)  SSertauf  üon  8—14 
2;agen  ftetle  man  ^a§  tuftbid^t  öerfcf)toffene  ®ta§  in  einem  %op^  mit  tattern 
SBaffer,    etmo§   |)eu   barunter  gelegt,   ouf§  fjeuer,   taffe  baS  SSaffct 
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longfam  erwärmen  unb  jum  Ä^oc^en  fommen  unb  bann  in  bem  SSaffer 
erfalten. 

©in  fingerlangem  (gtürf  eingemad^ten  oftinbifd)en  i^ngmer,  in  ©tüdd^en 
gefdjnitten,  mit  bcn  rot)en  (Srbbcercn  in  beu  ^u^ei^f^ft  Stiegt  unb  mit 
eingemacf)t,  ift  ein  öorjügtidieS  9JhtteI,  bie  5rüd}te  ju  conferüiren. 

13.  ßTbbccreu  in  ©läfcr  cit^umarfjen.  S^Jac^bem  bie  (grbbeeren 
abgerupft  finb,  lege  man  jo  üiel  auf  eine  ^^^(atte  ober  flache  (gdiüffel,  Wie 
man  auf  einmal  in  ben  S^opf  tijun  !ann,  §u  jebem  ^fnnb  ©rbbeeren  f 
^;ßfunb  QudeTc.  beftreue  bie  beeren  bamit  unb  fteße  fie  2—3  Stunben  ^in, 
bi§  fie  ©aft  gebogen  ^aben.  darauf  gie^e  man  ben  Saft  in  ben  jum 
@infocf)en  beftimiuten  ^opf,  loffe  il)n  jum  f  ocften  fommen,  fct)äume  i^n 
gut  ah,  t^ue  bie  ©rbbeercn  betiutjam  t)inein,  laffe  fie  eben  jum  ^od^en 
!ommen  unb  füüe  [ie  in  ein  fjeifsgemac^teS  ®{n§;  foüte  eä  nid^t  ganj  bott 
fein,  fo  fteüe  man  e§  gut  Warm,  bi^  nod)  nieljr  ^Beeren  fertig  ftnb:  bann 
fc^raube  man  "öa^  ®(a§  fcftnell  p,  fo  lange  ba§  (gingemad^te  no^  iO(^enb 
|ei^  ift.    SBenn  e^  fait  geworben  ift,  fd^raube  man  nod)  etwa§  nad^. 

14.  ©rbkercn  mit  Sof)anni§öccrf(sft  ctiijumadien.  3ui$fb. 
©rbbeeren  nei)me  man  1  ^funb  geriebenen  Qnätr:,  ftreue  bie  §ölft£  lagen* 
weife  barüber  unb  laffe  fie  über  S^iad^t  ftef)en.  ^im  anbem  2;oge  !oc^e 
man  bie  anbere  |)ötfte  be§  Qnäex^  mit  ^  Ouart  rot^em  :3ot)annigbeerfaft 
5U  ©irub,  gebe  bie  ©rbbeeren  mit  it)rem  Saft  hinein  unb  foc^e  fie,  bis  fid^ 
eine  (Säuerte  bilbet. 

Slnmerfung.  ^an  gibt  bie§  feine  ©ingemac^te  nic^t  nur  p 
feinem  traten,  fonbern  anö)  ju  iSanbfud^en  unb  S3iäquit,  aud^  allein  mit 
junger  @a£)ne. 

15.  (SrbBccr=^iavmcIabe.     l  ^funb  (grbbeeren,  U  «(5funb  3uder. 
9Jian  !od)t  bie  ©rbbeercn  fo  lange  in  bem  geläuterten  Qudex,  big 

fie  fidt)  aufgelöft  ^aben  unb  ber  @aft  bidli^  Wirb.    9lac^  5ßo.  1  ouf- 
beWa^rt. 

16.  ©in  tior,^ttnti(^  m  cm^jfc^lcnbcr  ©rbbcerfaft  für  Äranfc. 

1^  Quart  rec^t  reife  äl^alberbbeereu,  1  '^sfuno  ^urxer. 

äJian  io<i)e  hen  ßudcr  na<i)  "^o.  3  p  einem  perlenben  @irup,  lege  bie 
©rbbeeren  i)inein,  rül)re  fie  mit  einem  filberiien  Süffel  bcl)utfüm  bur^  ben 
3ucEerfaft,  ol)ne  fie  ju  gerbrüdfen,  unb  laffe  fie  l)ei^  werben,  nid)t  to^en. 
Sll^bann  fpaune  man  ein  leinene^  Xudi,  weld)e§  aber  Oorl)er  in  frifd^em 
SBaffer  auägefocE)t  fein  mu^,  über  eine  Schale  öon  ^orjeüan  unb  flutte 
ba§  ©anje  barauf,  bamit  ber  ©aft  burdjflie^t.  Xk  ©rbbeeren  bürfen 
Weber  gepreßt  nod^  jerrüljrt  werben,  t)ö^ften§  barf  man  mit  bem  Ringer 
auf  "oa^  %ü(i)  tippen.  9^arf)bem  ber  ©aft  ertaltet  ift,  Wirb  er  t)om  $8oben= 
fa^  abgegoffen  unb  in  tleine  lialbe  glafd)en  ober  ajiebijingläfer  (fie^e 
9lo.  1)  gefüllt.  3i  Cuart  (grbbeeren  liefern  ftarf  f  Ouart  ©aft,  ber  in 
Brautzeiten,  befonber^  Sruftleibenben  t^eelöffelweije  gegeben,  ou^er- 
orbentli^  ^eilfam  unb  erquictenb  ift.  2)ie  (Srbbeeren,  Weld)e,  wie  bemerft, 
nirf)t  jerbrüdEt  Werben  bürfen,  finb  ertaltet  ein  Wo^If^medEenbeS  ßompote. 
Stud)  foun  man  fie  in  ©läfern  big  jur  3eit,  wo  eS  ^o^anniäbeeren  unb 
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Himbeeren  gibt,  aufbetoa^ren  unb  bann  mit  biefen  ^^^^üc^ten  gn  gtei(^en 
5:peilen  ju  einer  äJiarmelabe  einfot^en,  tooäu  bann  ouf  3  fjfunb  ber 
frifc^en  ^tüd^te  ßuäex  genommen  mirb. 

17.  Unreife  ©tar^elbeeren  aU  ^unftfrü^te.  Sie  5tnmeifung 
ift  in  yto.  10  unb  11  ju  finben. 

18.  Stai^Cibeeren  in  ©läjern  ctnäumatpen.  2Berben  einge* 
tnac^t  wie  ^ol^anniSbeeren,  9^o.  30  unb  31,  nur  brüt)e  man  fie  t)or{)er  ab 
unb  \r)a\d)e  jie  gut;  jebod^  bürfen  fie  nid^t  entjtüei  lochen.  (Sie  finb  auf 
biefe  SBeife  fe^r  ongene^m  unb  galten  fid^  gut,  boc^  muffen  bie  ©löfer 
(uftbi^t  fein. 

19.  5Helfc  ©ta^elbeeren  in  ^utfcr.  i  $funb  reife,  feinfc^olige 
(Stad^elbeeren,  1  ^fuub  ßurfer. 

^ebe  @tarf)etbeere  tt)irb  rein  abgepu^t,  üon  Stiel  unb  S3Iume  befreit, 
ber  Sudtv  in  SBetn  ober  SSaffer  getunft,  ju  bünnem  ©irup  gefod^t  unb 
ber  @(^aum  abgenommen.  S)ann  hjerben  bie  ©tai^elbeeren  auf  fc^mac^em 
fVeuer  barin  n)ei(^  ge!orf)t  unb  mit  bem  ®aft  in  ein  ®Ia§  gefüllt,  'iflaci) 
SSerlauf  öon  4 — 6  S^agen  miib  ber@aft  öon  ben  ®tacf)etbeeren  abgegoffen, 
firupätjulid^  einge!o(^t,  Juarm  barüber  gegeben  unb  übrigen^  nac^  ^o,  1 
öerfa^ren. 

20.  ©taf^clbccr=9}larmelabe.  l  ^funb  reife  Sto^elbecren, 
i  ^funb  Siidtx,  3itionenfc^ate  ober  3intmet. 

3)unfeIrot^e  überreife  Sta^elbeeren  merben,  naci^bem  fie  abgepu^t, 
öon  Stiel  unb  33tumen  befreit  finb,  mit  einem  filbernen  Söffet  jerbrürft, 
otöbann  burd)  ein  @ieb  gerü'^rt,  gemogen  unb  in  bem  ju  Sirup  gefuc^ten 
3uder  unb  ©eioür^  unter  fortmätirenbem  9flüf)ren  ju  einer  fteifen  SKarmc« 
lobe  gefod^t,  n)el(i)e,  fatt§  fie  bi§  ju  8  2agen  narfimäffern  möd^te,  gut  auf* 
gefod^t  lüerben  mu^. 

21.  ipint^ccren  einänmac^en.  2)iefe  toerben  mie  Johannisbeeren 
be^onbelt,  jeboc^  bürfen  fie  nidit  gemafciien  merben. 

22.  ^imbcer«©e(ee.  SUJan  richte  fic^  nac^  9^o.  32  (Jo^annisbcer* 
(SJelee  S^o.  1)  fe^e  aber  ben  Himbeeren  etn)a§  Johannisbeeren  ju,  ttjeil  fo 
bie  ©elec  fefter  ftiirb. 

23.  §imöecr  =  ajlarniclabe.  SBirb  bereitet  h)ie  (grbbeer^SO'lar* 
nielobe. 

24.  ^imbccrfoft.  ^laä)  Jo!)onni§beerfaft,  jeboc^  ju  1  ^unb 
Soft,  je  ndc^bem  mon  i^n  me^r  ober  meniger  fü^  ju  tioben  münfc^t, 
5—6  Unjen  3ucfer. 

25.  3tu§9eöo^rener  ^imbecrfaft  (tJorjüöUi^).  i  ^funb  florer 
©oft,  U  ^funb  Sftaffinobe. 

S^iadibem  bie  S3eeren  jerbrücft  unb  ausgepreßt,  fteüe  man  ben  Soft 
etmo  5—6  2;age  ru^ig  t)in,  h)o  bie  ©ö^rung  erfolgt  fein  mirb.  5I(Sbann 
ne^me  mon  bie  fc^immetige  ^ant  booon  ah,  gieße  ben  ftoren  Soft  öon 
bem  borunter  fte^enben  trüben  befjutfam  ah,  laffe  if)n  mit  bem  Qudev  gut 
burd^fod^en,  tt)obei  ber  etmoige  Sd^oum  abgenommen  mirb,  unb  fütte  ien 
Sirup  ober  Soft  obgef üt)It  in  fauber  gefpülte,  gonj  trodne  fteine 
glofc^n  ober  ©löfer.    SQSeiter  naä)  5«o.  1. 
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®er  toeniger  flare  8aft  fann  mit  einer  geringen  Ouontität  ^udex 
jum  crften  ©ebraud^  gefocE)t  merben. 

9t  n  m  e  r  f  u  u  g.  tiefer  ©irup  ift  gtuar  ettoa^  !oftfpieIig,  boc^  fe^r 
tiav  unb  fdjön  iiub  reicht  botton  1—2  @§IöffeI  öoU  5U  1  ®(a§  ^ffiaffer. 

26.  ©utcr  ^limbecrcfftfl.  5i  Üuart  Himbeeren,  1^  Üuart  guter 
S33einefiig.    Qu  je  Ü  Cluart  ©aft  li  ^:pfunb  Bucfer. 

S5ie  Seeren  toerben  etrnag  ,^errül)rt,  mit  bem  (gfftg  24  ©tunben  ^in» 
gefieüt  unb  bann  ausgepreist,  'am  anbern  Xage  h)irb  ber  üore  ©aft 
t)om  Sobenfa^  abgego[fen,  mit  bem  bemerkten  ßudex  auf§  geuer  gefteHt, 
ouSgefd^äumt,  über  3Jo(f)t  fleben  gelaffen  unb  alSbann  naö)  "^o.  1  öer- 
fat)ren. 

27.  3luf  anbcrc  5lrt.  3"  4  ^funb  ^imBeeren  iOuart  SBeineffig 
unb  2  $funb  Qud^v.    '^lad)  S}or^erget)enbem  jubereitet, 

28.  5luf  aubcre  3trt.  3"  H  Ouort  Himbeeren  2i  Quart  reinen 
SBeinejfig.  Surdögepre^t  gibt  bieS  4  Unart  (Saft,  ben  man  mit  6  ^funb 
3ucfer  gleid^  bem  ^orf)ergef)enben  fod)t,  au§fd)äumt  unb  aufbetüat)rt. 

9tnmerfung.  @§  fc^abet  nii^t,  wenn  bie  Himbeeren  2 — 3  Xage 
länger  im  (Sjftg  liegen,  bann  aber  mu|  tägli^  burc^gerüt)rt  tüerben. 

29.  Ucbcrpicfcrte  StJ^aniü§trauben  (für  eine   feine  Xafcl). 

SD^an  )x)at)U  f)ier§u  bie  fd)önften  Xräubi^en,  nad^  S3elie6en  rot^e,  njei^e 
ober  auä)  fditoarje,  nimmt  ein  gef(o|)fte§  ©imeiß  in  eine  Dbertaffe,  iaüd)t 
je  ein  %räübä)en  hinein,  Iä§t  e§  abtropfen  unb  überjudert  eS  bann,  inbem 
man  eS  in  gefto^enem,  nic^t  gefiebtem  ^ucfer  tt)eil§  |erumbre^t,  tt)eit§  mit 
3ucEer  überftreut.  SDann  merben  bie  fämmtlic^en  grücEite  an  ber  Sonne 
etmaS  angetrocknet,  n)a§  auc^  o^ne  (Sonne  in  trodner  ßuft  balb  erfolgt; 
bie  Dfenmärme  aber  barf  fie  nii^t  berüf)ren.  ©anj  frifc^  flnb  flc  om 
fd^önften,  obgleid)  fie  ftc^  immert)in  ein  paar  Xage  erhalten. 

30.  So^anntöbcercn  einjnumdjen.  l  ^funb  igo^anniSbeeren, 
1  ^funb  Bucfer. 

®ie  Seeren  merben  gemafdjen,  ouf  ein  (Sieb  gelegt  unb  barauf  mit 
einer  ©abel  üon  ben  (Stielen  geftreift.  Sann  läutere  man  ben  Qndcx  nad) 
3lo.  3,  lege  bie  öeeren  l^inein,  loffe  fie  auf  fd)mad)em  geuer  bei  oorfic^tigem 
Umrüt)ren  burc^tücic^en,  bod)  nid^t  im  ÖJeringften  jerfodtien,  lege  fie  mit 
einem  ©diaumlöffel  auf  einen  poräellonenen  (ginleger  ober  eine  fla^e 
@rf)üffet,  füge  ben  obgelaufenen  @aft  jum  fodienben  unb  taffe  biefen  bidlid^ 
einfoc^en ;  erfaltct  rüljre  man  bie  Seeren  burcl),  füHe  fie  in  ©läfer  unb 
rirfjte  \id)  meiter  nad)  '^o.  1.  Sie  öieten  ^erne  mad)en  bie§  (gingemadite 
unangenel)m ;  e§  fei  bal^er  auf  SDreifrud^t^iDiarmelabe  aufmcrffam  gemalt. 

31.  3oöanni§becrcn  in  (§lüfcru  einsumarfjcn.  Wan  ne^me 
baju  Qüdex  md)  Selieben,  etioa  |  ^fuuD  ßucfer  ju  1  ^45funb  abgeftreifter 
3ot)anni§beeren.  'SRan  Iä§t  fie  mit  bem  ßuder  !oc^en,  füUt  fie  in  t)ei^ge* 
TOO^te  ßjläfer  unb  oerf^Iie^t  fie  fo  fct)uell  mie  möglicl). 

*  32.  3o^anni§bccr=@eIec.  ^o.  1.  grif^  gepftüdtc  t)o(f)rot^c 
3ot)anni§beeren  werben  fauber  abgebeert,  unb  bann  rot)  burd^  ein  feines 
|)oarfieb  leicht  gepreßt. 
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5luf  i  Duart  biefe§  getüonnenen  @afte§  rechnet  man  1  ^funb  mel^t 
fein  gefto^enen  Staffmabjucfer,  gibt  biejen  Qnätx  in  einen  fupferncn 
Sd^tüungteffel,  je|t  foIrf)en  auf  leichte  ^ot)Iengtnt£)  nnb  bereitet  baüon  unter 
forttüä^renbem  Slbftofeen  mittelft  eine§  tiöl^ernen  fRüt)r(öp  einen  fogc* 
nannten  IJrnntpeläucfer,  bocf)  fo,  ba§  foId)er  nicf)t  carmeiirt,  fonbern  t)otI- 
fontmen  ipei^  bleibt. 

^ot  man  btefen  ^rumpelguder  getnonnen  (ber  beiläufig  bemedt,  bcm 
oftinbifc^en  $alm=@ago  ä^nM)  fie^t),  gie^t  man  ben  ^o^anni§beerfoft 
barauf  unb  bringt  i^n  auf  geünbem  geuer  hi§i  an§  ^oii)en,  t)ebt  if)n  bann 
fd^nell  öom  geuer,  lö^t  il)n  ca.  i  ©tunbe  ru^ig  fte^en,  nac^  tt)e((|)er  3eit 
fid^  oben  eine  @(i)oumbec!e  gebilbet  t)at,  t)ebt  biefe  mittelft  eine§  @^aum= 
iijffel§  be()utfam  ah,  füllt  bann  bie  fo  geftärte  (Selee  fogleiii)  ^ei^  in  geeig= 
nete  ßiläfer,  binbet  fol^e,  no^bem  fie  8—10  STage  offen  geftonben,  mit 
^lafe  5U  unb  betoa^rt  fie  an  einem  tüt)Ien  Orte. 

®a§  geeignete  Ouantum  jur  ^Bereitung  biefer  @etee  ftnb:  3  Ouart 
toller  i3aft  unb  6  ^funb  3flaffinabe.  S3ei  geringerer  Üuantitöt  carmetirt 
ber  Qüän  fe^r  leicht ^bei  einer  ftörferen  Ouontität  aber  öerarbeitet  fid^ 
ber  Qndzx  auf  bem  geuer  ju  ftf(ttier. 

33.  3oI)ftnm§t)cer=@eIee,  9io.  2.  ^ie  ^o:^anni§beeren  werben 
mögtid)ft  rem  abgerupft,  in  einem  gtafirten  ober  neuen  S3Ie^topf  auf§ 
geuer  geftetit,  mit  einem  Stampfer  jerquetfdjt  unb  bei  öfterem  Umrühren 
!od)enb  I^ei^  gemad)t.  ©ann  brüdt  man  fie  hmd)  ein  grobe§  ftarfe§  %nä); 
borf)  barf  mau  nid)t  gu  öiel  auf  einmal  nei)men,  bamit  ber  @oft  gut  ^erauä 
fomme,  fteHt  ben  ©oft  bi§  gum  anbern  Sage  ru^ig  ^in,  feit)t  i^n  bann  nod^ 
burd^  ein  reine§,  au§gebrüf)te§  meiBtooüene§  %u6).  5luf  1  ^ßfunb  ©aft  1 
$funb  guter  meiner  ä^icfer.  9lun  ftellt  man  ben  (Saft  in  einem  glafirten 
ober  neuen  33ted)topf  auf§  geuer,  lä^t  i^n  jum  ltodöenfommen,rü§rt  bann 
ben  S^iäex  f)inein  unb  Iä|t  it)n  unter  öfterem  9?üt)ren  ^Un  auffod^en, 
fct)äumt  f)ierauf  ettt)a§  ah,  unb  t^ut  jur  ^robe  etma§  auf  eine  Untertoffe. 
Sollte  er  nic^t  feft  fein,  fo  tf)ue  man  nod^  etmaS  Quäex  tiinju ;  menn  er 
bann  feft  ift,  fülle  man  i^n  t)ei^  in  ©läfer  ober  Waffen  unb  laffe  ifm  8—10 
%aqt  offen  ftet)en.  ScE)tie^Iid^  lege  man  in  93ranblj  eingetauchte^  n)ei§e§ 
$a:pier  barouf  unb  binbe  ober  !(ebe  bie  ©täfer  mit  Rapier  ju. 

34.  9flof|e  3o^annt§{)eer=@c(ee.  9lo.  3.  l  $funb  ro^cr  Saft, 
li  ^^fuub  gcricbeuer  unb  burc^gefiebter  3itdt^i'. 

Tian  pre^t  frifd^  gepftürf te  unb  abgebeerte  ^oI)auui§be€ren  burd^  ein 
%nä),  fteüt  ben  Saft  über  dlad)t  tyn,  gie^t  if)n  Har  bom  $8obenfa|  unb 
h)iegt  it)n.  ®aun  rül)rt  man  benfelben  in  einer  tiefen  porzellanenen  S^üf= 
fei  mit  einem  neuen  tjölseriien  Söffet,  tvei<i}et  febo^  ausgelaugt  fein  mn§, 
in  einer  9tici)tung  otcid)mäßig  unb  o^ne  3tufbören  3  Stunben,  mätjrenb 
mon  jebe  i  Stunbe'ßucfer  langfom  I)itieinftreut.  9JJan  mu^  benfelben  ein 
lüenig  eintt)ei[en,  bamit  er  fo  tauge  t)inreict)t,  bi§  man  mit  9^üt)ren  fertig 
ift,  9Jac^'bem  wirb  ber  bid  gemorbene  Saft  in  ÖJIäfer  gefütttunb  noc^  ^to. 
2  onfbemat)rt.    §(uf  langet  (£rt)atten  fann  man  f)ierbei  nid)t  red^nen.  ■ 

35.  Sof)anut^3öecrfaft.  3u  2  ^funb  Saft  1  ^funb  guterStüdfen* 
juder,  leine  ^arte  Staffinabe. 
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Sf^ad^bem  ber  ©aft  lüte  ju  ^o^anni§beer-®eIee  ausgepreßt  unb  bom 
58obenfQ^  abgegoffen,  fteüe  man  if)n  auf§  geuer,  lege  ben  Sndev,  ju  Hei* 
neu  ©tüld^en  jertfopft,  t)inein,  fod^e  t^n  unter  forttüä^renbcm  ©Räumen, 
bis  er  !Iar  geft)orben,  n)0  etma  ein  Stiertet  öerfod^t  fein  tüirb.  5l(§bann 
nel^me  man  ifin  dorn  '(^qhcv,  Ia[fe  i^n  über  Sflaä)t  fielen  unb  öerfai)re  tüei* 
ter,  toie  eS  in  9io.  1  hei  hcn  gruc^tfäften  au§füf)rlic^  bemerft  ift. 

Sinmerfung.  tiefer  @aft  ift  an  Saucen,  ®altefct)alen  unb  (SJe= 
tränken  fe&r  ju  empfehlen  unb  t)ält  fid)  mefirere  ^a^i^e. 

36.  5lu§öCöof)rcncr  3oÖanni§kcrjaft.  ^a^  ^imbeerjaft  p  hf 
reiten. 

37.  8(i)ttiarjc  3oöanm§bceren  ciupimarfjcn.  2luf  jebes  ^funb 
S3eeren  |  ^funb  3"^^^.  me^en  man  läutert  unb  bie  Seeren  barin  fteid^ 
!od^t,  tt)äE)renb  man  jie  junjeiten  umrül}rt.  ©rtaltet  füllt  man  fte  in  @tä= 
fer  unb  üerföl)rt  »eiter  nac^  3^o.  1. 

38.  ©clee  t)un  fdimarscn  So^anntSdccren.  ^te  ^Bereitung  ift 
tüie  bei  ^o^anni§beer=^@elee,  boc^  bebarf  eS  hierbei  nur  ber  |)ätftc  beS 
SucferS. 

39.-  ®reifrut^t=3Jlarmctabc  (2)rctmu§).  Johannisbeeren  unb 
Himbeeren,  beibe  auSgeprefit,  öon  jebem  1  ^funb,  baju  2  ^funb  auSge- 
fteinte  fuße  ^irfc^en  unb  2  ^jsfunb  ^urfer. 

Se^terer  wirb  nad)  ^Jo.  3  geläutert,  t>a^  Uebrige  nebft  i  ber  ^irfci)en= 
ferne,  tüoöon  bie  $)aut  entfernt  mirb,  l)inäugef ügt  unb  unter  2(bne^men  be$ 
(gd^aumS  unb  t)äufigem  ©urd^rüliren  fo  lange  gefoc^t,  bis  ber  @aft  bidlid^ 
gehjorben  ift,  tt)ä^renb  in  ber  legieren  3eit  gUnje  feiner  ßintmetba^u  getf)an 
unb  ftetS  gerüfirt  Werben  muß,  um  einbrennen  §u  öer^üten.  2lufbett)a§s 
ren  nad)  9Zo.  1. 

40.  2)rcifruji^tfaft.  l  ^funb  ^imbeerfaft,  1  qjfunb  Sof)anniS= 
becrfaft,  1  ^:^funb  faurer  Sirfc^enfaft  mit  li  ^^funb  3uder  mie  Qot)anniSs 
beerfaft  gefodjt  unb  aufbemal)rt. 

41.  ^trf^ctt  alg  ^unftfrüiiöte.  ®ie  Slnweifung  ift  5JJo.  lo  uni^ 
11  äu  finben. 

42.  ilirfi^en  in  ©täfern  cinpithot^en.  Sie  werben  auSgefteint 
unb  belianbelt  unb  eingemad^t  wie  Jol)anniSbeeren.  (Sinige  bon  ben  ^er* 
nen  in  ein  £äppd)en  gebunben  unb  mitgefod)t  mac^t  fie  fe^r  ongenelim;  fie 
fönnen  übrigens  auc^  gan§  mit  hm  (Steinen  eingemad)t  werben,  bod^  ift 
erftereS  bor^ujielien. 

43.  Sü^c  fdjttjorae  Rirfi^en  pm  ßom)}otc  nnb  ßirft^cnfui^cn. 

6  ^funb  auSgefteinte  ÄHrfd^en,  1  ^funb  in  Stüddien  gefd)(agener  ßndex, 
i  Un^e  in  @tüdd)en  gebrodfjener  Biwniet,  i  Unje  9ielfen,  i  Quart  ed^ter 
ftarfer  SSeineffig. 

S)ieS  alles  werbe  unter  Slbne^men  beS  ©(^aumeS  fo  lange  gefod)t,  bi§ 
bie  ^irfdien  weic^  geworben  finb.  S)ann  fülle  man  biefe  mit  einem  fau= 
beren  ©d^aumlöffel  in  ben  beftimmten  2;opf,  gebe  ben  ©aft  bon  ben  ^ir= 
fd^en  äu  bem  übrigen  ©afte  unb  fod^e  benfelben  nod^  eine  geraume  3eit, 
bamit  er  einigermaßen  fid^  runbe.    yiaä)  bem  ?tbfül)len,  wobei  jeboc^  ein 
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reinem  %u6)  übergebecft  werben  mufe,  tnbem  ba§  hineinfallen  einer  j^ücgc 
ober  9)iücfc  ©ä^rung  bewirfen  Würbe,  Wirb  ber  ©aft  ntit  ben  ^irjd^cn 
burc^gerü^rt  nnb  ber  2opf  ^ugebunben.  3nm  @r£)alten  bient,  ben  ©oft 
nad)  58erlauf  öon  8  Xagen  (nidit  länger)  noc^  eine  Heine  SBeile  noc^foc^en 
ju  laffen.  ^ann  Wirb  ber  foc£)enbe  @aft  mit  ben  ^irfc^en  burrf)gerü^rt, 
er!altet  mit  einem  in  SIrra!  getränften  Rapier  bebedt  unb  ber  jugebunbene 
Xopf  on  einen  !üt)Ien,  luftigen  Drt  geftettt. 

2tnmer!ung.  ©in  fot^eS  ©ompote  eignet  \iä)  im  SBinter  ganj 
befonber§  ju  ^irfrfjenfud^en.  3u  biefem  ßwecf  laffe  man  ben  (Saft,  wel* 
d^er  eine  angenet)me  Sauce  S3tancmonger§  liefert,  öon  ben  ©irfc^en  oblau* 
fen  unb  fülle  fie  al§bann  über  einen  gebarfenen  <Sat)ne=  ober  SJiürbeteig. 

44.  Slirfj^en,  ein  ßutcä  6ottH)ote  für  ^xmtt.  4  ^funb  fialb 
fü'&e  t)alb  faure  entftielte  unb  entfteinte  Slirfc^en,  1  ^funb  3ucfer,  etwaS 
3immet. 

^an  tunft  ben  3udEer  in  SBaffer,  fc^äumt  it)n  gut  unb  läfet  bic  fü^en 
^irf(^en  nebft  ßimmet  barin  ^alh  ga^r  lochen ;  bann  gibt  man  bie  fauren 
^irjc^en  bagu,  foc^t  alle§  wei4  nimmt  fie  au§  bem  ©aft,  fc^üttet  öon  Ie|^ 
terem  in  fleine  gefc^wefelte  glafdien,  lä^t  ben  übrigen  Saft  nod^  etwoä 
nad^!o(^en  unb  füllt  i§n  über  bie  ^irfdien.  ßu  bem  ^irfc^enfaft  füge  man 
noct)  in  jebe  ^albc  j^lafc^e  einige  Stücfc^en  Bitnntet,  auc^  2—3  Steifen  unb 
öerfat)re  übrigen«  nad)  ko.  1. 

45.  ßirf(^en=9Jlarmclabe.  3«  4  «ßfunb  füBen,  foftigen,  fc^wor* 
^en  ^irfdien,  of)ne  ©tiele  unb  (Steine,  1  ^funb  ^uder  unb  etwas  3immct 
unb  S^leifen. 

©er  3u(fer  Wirb  geläutert,  ^irfc^en  unb  ©ewürj  ^ineingegeben  unb 
gefocfit,  bi§  ber  «Saft  nii^t  mef)r  ftüffig  ift,  bann  mit  einem  SÖronntwein* 
papiex  bebecft  unb  gut  gugebunben. 

Ober:  3u  3^funb  fü^en  fc^warjenunb  1  ^funb  fauren  ^irfd^en ol^ne 
©tiele  unb  (Steine  gewogen,  1  ^funb  S^dtx,  unb  weiter  bamit  nad^  Sin» 
gobe  öerfatircn. 

46.  5luano§  etnsumoc^en  (j«r  Rotöle).  2)te  SlnonoS,  auU  toth 
^er  bie  ^rone  entfernt,  wirb  in  fef)r  feine  Si^eiben  gefd)nitten,  lagenweife 
-mit  geriebener  ^Raffinabe  in  ein  5ugebedte§  ^orjeüangefc^irr  gelegt,  ^r 
3ucfer  richtet  fid)  nac|  bem  SBein.  3u  einer  3lnana§  öon  mittelmäßiger 
©röße  fann  man  10—12  glafc^en  Söein  unb  ju  jeber  glafi^e  gut  2  Unjen 
3uder  red^nen.  @§  wirb  olfo  ju  einer  ^nonaS  öon  angegebener  @rö§c 
etwa  li  ^funb  3uder  gebrauc&t ;  wirb  met)r  3uder  sum  ^:]3unic^  gewünfc^t, 
fo  fann  nac^  belieben  etwa§  tiinjugefügt  werben.  9^oc^  SSerlauf  öon  3—6 
Xagen  Wirb  ber  Saft  5  SOiinuten  gefoc|t,  ein  ®la§  ajiabeiro  burc^gerü^rt, 
toc^enb  über  bie  StnanaS  gegoffen  unb  nac^  ^o.  1  erfaltet  in  ein  @Ia§  gc» 
füllt. 

47.  3lnana8  in  SBIet^bür^fcn  ctnaumacöen.  35ie  Stnana«  wcr^ 
ben  bünn  gefd)ält,  in  ©d^eiben  gefc^nitten,  in  S3Iec^büc^fen  gelegt,  mit  ge* 
Kärtcm  3uder,  3uderfirup,  übergoffen  unb  bie  S3üc^fcn  gut  öerlöt^et. 
2)ann  werben  bie  SBüc^fen  eine  gute  ©tunbe  unb  jWar  fo,  bofe  fie  immer 
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mit  fod^enbem  SBaffer  bebecft  finb,  gefocfit,  toorauf  man  fte  in  bem  SBaffer 
erfalten  lä^t.  SZa^^er  toerben  bie  Söüc^fen  an  einem  !ül)len  Orte  aufäe= 
^oben. 

Stuf  biefe  SBeife  eingemad^te  2tnana§  fann  man  ^u  jebem  (S5ert(i)t:  ©e^ 
frorenem,  9JieI)Ifpeifen  unb  Sompot,  kfonber§  ober  §ur  S3on)Ie  üermenben; 
bie  S3otoIe  baöon  ift  eben  fo  gut  n)ie  öou  frijcfien  2(nana§  unb  öerfä^rtman 
bamit  mie  folgt:  9iad^bem  bie  SSüc^fe  geöffnet,  nimmt  man  bie  2lnana§= 
fd^eiben  l^erou^,  burd)fcf)neibet  fie  ein  ober  sujetmat,  gibt  fie  in  eine  Xer- 
rine  ober  SSomle,  überftreut  fie  lagenttJeife  mit  gefto^enem  ßuder  unb  lä^t 
fie  mot)!  jugebedt  4—5  ©tunben,  auc^  länger,  fielen  unb  gie^t  bann  teic|* 
ten  SJiofelmein  mit  bem  übrigen  5lnana§faft  au§  ber  S3üc^fe  baju.  3Jian 
red^net  anf  eine  gute  grud^t  je  nad)bem  6—10  gtafc^cn.  yiad)  Setieben 
gibt  man  unmittelbar  öor  bem  ©eroiren  eine  5tafd)e  S^ampagner  ^inju. 

48.  JRciiteclaubcn  in  ^ucfcr.  Bu  jebem  ^funb  nict)t  ganj  reifer 
Sleineclouben  get)ört  1  ^^fui^b  ^udfer. 

Tlan  läutere  benfelben  naä)  I.  9io.  37.  unb  fteUe  if)n  jum  5tbfü^Iett 
^in.  Unterbe^  merben  bie  grüc^te  mit  einem  2;ucbe  abgemifdit,  mit  einer 
9labet  burd^ftod^en  unb  fo  öiel  ol§  neben  einonber  liegen  tonnen,  in  einem 
Süieffingfeffelc^en  in  bem  abgetül)lten  ßuderfaft  auf§  geuer  geftetlt.  '^ad)' 
bem  fie  offen  fodjenb  l)ei§  gemorben,  aber  nic£)t  jum  ^'oct)cn  getominen  finb, 
toälirenb  fie  einmal  umgelegt  njorben,  lege  man  fie  rafd)  neben  einanber 
auf  ein  faubereS  Sieb  unb  öerfalire  bei  icbe^moligem  Slbtül]fen  be^  <Safte§ 
mit  ben  übrigen  9ieineclauben  ebenfo.  @an§  talt  gemorben,  legt  man  fie 
in  ein  ÖJla§,  gie^t  ben  @aft,  n)e(d)er  fofort  au§  bem  Sleffeldjen  entfernt 
Werben  mu^,  etma^  abgetüljlt  barüber  unb  lä^t  fie  brei  S^age  jugebunben 
on  einem  füllen  Orte  fteljen.  ®ann  tt)irb  ber  (Saft  etmal  eingelocht,  bafe 
er  bie  grüd^te  bebedt,  fo  oiel  guter  Slrral  burd^gerüftrt,  ba§  berfelbe  einen 
©efd^mad  baöon  erl)ält,  unb  talt  über  bie  grüßte  gegoffen,  meldje  al^bann 
jugebunben  an  einem  geigneten  Orte  (fiet)e  9io.  1)  fic^  öorjüglic^  erhalten 
unb  it)re  grüne  garbe  nidjt  berlieren. 

49.  9iciuecIaubett=9Jlarmctabc.  Siefelbe  werbe  gefoc^t  wie  3lpri= 
fofen^^äRarmelabe,  9lo.  53  biefe^  3lbjd)nitt§. 

50.  5l^nfofcu,  5^ftrftd)c  unb  iRctncclaubcn  aU  ®unftfrü(J)tc. 

3u  finben  ^o.  10  unb  11. 

51.  ^f^'vifofcii  itub  ^pfirnd)c  (Pcacks)  in  ©läfcr  mit  |}udfcr 
ciupimariicn.  ^a  3  i^fnnb  ^;5firfid}en  nimmt  man  3  Xaffen  SBaffcr 
unb  p  jcbcm  ^sfnnb  ^ipftrfidie  i  ^fnnb  ßnder.  ®ie  ^firfid)e  werben 
mit  forijenbcm  SBaffcr  gebrnl}t  unb  bie  @d)ale  baoon  abgcjogcn,  burd^= 
getl)ei(t  unb  bei  SUrn  t)cran?genontmen.  (Wan  fann  fie  aud)  gonj 
laffen.)  Unterbefs  ftctie  man  ^nder  unb  SBaffer  auf'^i  f^cncr,  3Benn  c§ 
fod)t,  lege  man  fo  liiel  ^^firfid]e  binein.  Wie  auf  ber  Dberfiäcrje  ^(a^  Ijabcn, 
laffe  fie  ehcn  autfod)en  (5erfod)en  bürfen  fie  nid)t),  tl)ue  fie  in  bie  öor^er 
t)eifegemad)ton  ®Iäfer,  unb  fabre  fo  fort,  bi§  fie  aHe  gefodi*-  finb;  bann 
üertjeilt  man  ben  fodjenben  @aft  in  bie  ö^läfer  unb  f^raubt  fie  fcft  ju. 
9^ad)bem  bie  ©läfer  falt  finb,  fdjraube  man  ein  Wentg  nadt).  —  SBünfcbt  man 
Sl^rüof  en  gans  f  ü^,  f  o  nimmt  man  auf  l^f  b.  anSgefteinte  grüd)te  l^'^f  b.  ^nder. 
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ajlan  bringt  bic  in  einem  ^orjeHangefd^  I)et^gemad)ten  unb  oBgetröpfelten 
grüd)te  £agentt?ei§  mit  ßucfer  beftreut  in§  (£inma^egla§  unb  gie^t  ben  bicf= 
lid)  eingefoc^ten  ©aft  falt  barüber.    ^ad}  8  Sagen  ben  ©aft  nai^loc^en. 

J8or  bem  ©ebrauc^  erföärme  man  bie  ©läfer  öorerft  burc^  Iaun)arme§ 
SBaffer,  bann  gie^e  man  fiebenbe§  Söaffer  t)inein,  bomit  fie  beim  hinein- 
flutten  ber  tod)enben  grüdite  nict)t  §erfpringen. 

52.  3H)rifofett  in  ^uder  unb  ©jfiö.  4  $funb  reife,  ober  nid^t 
5U  tüeidie  5I|)rifofen,  2  ^funb  ß^^cEer,  i  Ouart  Süßeinef jig,  |  Unje  in  ©tüd^^ 
d^en  geji^nittener  Bintmet,  -^  ajJuSfatnelfen  unb  jtüei  fingerlange  ©tücfc 
trocfner  Qngtyer  nac^  9io.  1  gereinigt. 

(gffig  unb  Qndtx  fc^äume  man,  nefime  i^n  öom  ?5euer  unb  laffe  bie 
obgefc^ätten,  mitten  burdigefc^nittenen  unb  entfteinten  5lrif ofen  barin  burc^ 
unb  burd)  t)ei^  tüerben.  3)ann  laffe  man  fie  auf  einem  ©integer  abtröpfeln, 
lege  fie  mit  ben  2lprifofen!ernen,  ^intmet  unb  9ielfen  in  ein  @inmadöegla§, 
taffe  ben  (Sffig  mit  bem  Qndex  unb  ^ngtüer  birflic^  einfod)en  unb  gie^e  i^n 
lalt  über  bie  Slprüofen.  Siai^  SSerlauf  t)on  einigen  Sagen  tüirb  ber  ©oft 
nod^mal^  eingefoc^t,  tüa§  nad)  einiger  Qext  nocp  einmal  miebert)oIt  luerben 
tnu|.    S3eim  3ut)inben  ber  ©läfer  rirf)te  man  fic^  na^  9^0. 1. 

Slnmerfung.  S)ie  (S^emürjnetfen  bemirfen  jtüar  an  ben  3lpri= 
fofen  bunüe  ©teilen,  \>od)  geben  fie  einen  angenehmen  ©efd^ocE  unb  bie- 
nen  fetir  jum  ©r^atten. 

53.  3l^nfoicn=  unb  ^firftd)  =  9)larmclabe.  S^iic^t  überreife 
grü(i)te  laffe  mon  mit  foct)enbem  SBaffer  einmal  aufwallen,  §ie^e  bie  §aut 
baöon  ob  unb  frfmeibe  fie  bon  einanber,  um  bie  ©teine  ju  entfernen,  iflan 
neunte  bann  fo  biet  ^ndtv  al§  gru(^t,  läutere  benfelben  noc§  9lo.  3,  t^ue 
bie  grüc^te  nebft  ber  feingefd^nittenen  ©d^ate  einer  Bitrone,  tooju  oud^  ei* 
nige  ©tüdfe  oftinbifctier  ^ngttier  gegeben  Werben  fönnen,  Weil  fie  fet)r  §um 
(£rf)alten  bienen,  t)inein,  foct)e  fie  ganj  weic^,  berrüt)re  fie  mit  einem  neuen 
ouggetaugten  tiöljernen  Söffet  unb  fo^e  ba§  9JJu§  ouf  fd^wod^em  geuer 
(be§  leidsten  Einbrennens  Wegen)  unter  ftetem  9tüt)ren,  befonberS  ouf  bem 
(Sirunbe,  §u  einer  bieten  aJiarmelabe.  ©oute  biefe  no^  ad^t  Sogen  nod^ 
Wöffern,  fo  ift  e§  nöt^ig,  fie  nod^  eine  SBeile  nod^jufod^en. 

54.  ^Jlelonc  in  ^utfcr  unb  ©fftg  einjumai^en.  SPfietonen  öon 
mittlerer  @rö|e,  ftor!  1  Ouort  SSeineffig, !{  ^funb  Bucter,  i  Unge  in  ©tücf* 
d^en  gef(f)nittener  Binimet,  eben  fo  biel  Wei|e  ^fefferförner,  einige  ©tücE 
eingemad)ter  igngwer,  etwo§  ^itronenfc^ale  unb  12  SJelfen,  bie  S'öpfc^en 
borau§  entfernt. 

S)ie  gruc^t  wirb,  Wenn  fie  if)re  SfJeife  ertiolten  l)at,  bod^  nid^t  barüber 
^in,  gefd)ält,  t)alb  buri^gefd^nitten,  mit  einem  filbernen  Söffet  bo§  SOior! 
|erau§genommen,  in  fingerlange  unb  breite  ©tüdfe  gefd^nitten,  in  ein  (Sin* 
mo^eglaS  gelegt  unb  mit  SBeineffig  bebedt.  ©o  laffe  man  fie  bi§  pm 
anbern  Soge  flehen,  gie^e  ben  ©jfig  baöon,  ne^me  §u  ftar!  i  Ouart  beffel* 
ben  l|^fb.8uder,  tod)e  unb  fc^äume  il)n,  füge  bie  bemertten  ©ewürje  tiinju, 
laffe  ben  (gffig  etwa§  einfod^en,  ne^me  itm  öom  geuer,  lege  bie  SKelone 
Ijincin  unb  fülle  fie  in  ein  @la§.  S)ie§  wiebert)ole  man  in  einem  ßeitraum 
üon  od)t  Sagen  nod^  §weimal ;  §um  le^tenmole  ober  Wirb  ber  ©ffig  firup= 
ö^nlid)  eingelöst.    Wlan  richte  fic^im  übrigen  noc^  yto,  1. 
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55.  2)e§9leitl^en.  ajJan  richte  fid^  hierbei  gang  nac^  bem  öoräügü^ 
ä)tn  Sftegept:  9Jie(onen=ft'ürbi§  in  ©ffig  unb  Quätv. 

56.  5l^felfincnf(!)alc  iit  ^utfcr.  l  ^funb  gefocf)te  Stpfelfinen^ 
fdiole,  f  ^fitnb  Qudex. 

Sie  @d)ale  lüirb  in  4  S:^cilen  öon  ber  ^rud)t  abgezogen,  in  SSaffer 
faft  roeic^  gefoc^t,  1  ©tunbe  in  frijcEiem  SBaffer  ou§gelt)äffert  unb  abgetrocE= 
net.  9iac!)bem  läutert  man  ben  Quätic  nad)  9lo.  3,  gie^t  if)n  f)eiB  über  bte 
5lpfeIfiueni^oIe  unb  lii^t  beibeg  24  ©tunben  ftef)en.  %m  folgenben  Xage 
io(i)t  man  |oId^e§  bid  ein,  Iä§t  e§  einige  S^age  offen  fielen  unb  Jüieber^olt 
bie§  fo  lange,  bi§  fic^  feine  glüffigfeit  met)r  bilbet,  tüoman  bann  bie  <5c^a= 
len  ouf  Rapier  an  ber  Suft  trodfn'et. 

57.  9Jlai§  o'tft':  iM\]ü)m  äöcijcn  in  ©ffiß  cinpimac^cn.    @o= 

batb  bie  Sappen  ober  ft'olben  bie  Sicfe  eineä  ;^inger§  errei(i)t  t)aben,  iuer- 
ben  Jie  öon  i^rer  §ütfe  unb  bem  ©eiöebe  befreit,  mit  Salj  beftreut,  wobei 
auf  jebe§  ^funb  i  Unje  gered)uet  njerben  fann,  unb  ^ag  unb  9ta(i)t  an  ei= 
nen  falten  Ort  geftcüt.  2iann  UJerben  biefelbeu  abgetroifuet,  mit  meinem 
Pfeffer,  Aragon,  9Jicerrcttig  uub  Söafilifum  lagenmeife  in  ein  @(a§  gelegt, 
mit  gutem  ungefod)ten  SBeineffig  bebecft,  ein  (Sd)ieferjieind)en  gum  S^ieber- 
t)alten  barauf  gelegt  unb  ^ugefauuben. 
93efonber§  gut  gum  9?inbf{eifdj. 

58.  Mixed  Piekles  in  ©fftg.    9Wan  ne^me  fc^neetoet^en  SSIumen^ 

fof)I,  feft  gefdjloffene  bide  STno^Spen  be§  S3rüffeter^  ober  9^ofenfoI)(§,  feft  ge- 
f^Ioffenen  SBirfing,  junge  fleine  gelbe  SJio^rrüben  (SBur^elu),  tieine  junge 
(Sotatbof)nen,  ou§geid)otete  junge  englifc^e  @rbfen,  ^erljiüicbetn,  in  ©r- 
mangelung  fleine  @d)aIotten  ober  gemötintid^e  fleine  ^tüiebeln,  fleine  grüne 
ßiurfen,  junge  9JJai§fo(ben,  ©amen  üon  ^aöu^inerfreffe,  @d)oten  üon  Ma- 
bie§,  einige  ber  Säuge  nac^  in  8  Üfieile  gefd)nittene  3itrouen,  in  ©(Reiben 
gefd^nitteneu  SJleerrettig  (bünue  SSSurjetn  werben  in  gliebtange  ©tüdd^en 
get^eilt),  meinen  Pfeffer,  ©ragon,  5)iII,  frif(^e  Sorberblätter  unb  2öein= 
cffig.  fieberen  fann  man,  menn  er  fef)r  ftarf  ift,  mit  einem  SSiertel  ©run- 
ttentuaffer  öermif^en. 

2)ie  fed)§  erfteu  Slljeite  werben  nad^  i^rer  Slrt  fauber  gereinigt,  93Iu- 
tnenfoljt  unb  SBirfing  in  eigro^e  @tüde  gefd)nitten,  SJiofirrüben,  wenn  fie 
nic^t  flein  ju  ^aben  fiub,  einmal  get^eilt,  fleine  ©alatbo^nen  bleiben  fclbft= 
rebenb  ganj,  ^erljmiebeln  toerben  üorgeridjtet.  Wie  e§  beim  ®inmad)en 
berfelben  bemerft  ift.  S)ann  Wirb  jebe§  einzeln,  ^wiebeln  eiugefd^Ioffen, 
in  reid)üc^  gefallenem  fod)enbem  2Saffer  eine  fteine  SSeile  aufmerffam  ge* 
to(^t,  benn  e§  mu^  alle§  noc^  bärtlid)  bleiben,  jum  51btröpfelu  auf  ein  ©ieb 
gelegt  unb  jebe§  ©injelue  in  porjeüanene  (^efd)irrd)en  gefüdt.  SBirb  jum 
Stbfod^en  ein  SJJeffingfcffet  genommen,  fo  bleiben  bie  ©alatbö^nd)en  frifc^ 
grün.  ®urfen,  9iabieöfd}oten  uub  ^opuginerfreffe  werben  am  5lbenb  öor- 
|er  gewaf^en,  mit  etwas  ©al^  beftreut  unb  am  anbern  SUiorgen  mit  bem 
Uebrigen  jierlic^  in  ®Iäfer  georbnet,  Wobei  mau  fageuweife  bie  ©ewürje 
burdjftreut.  2)arouf  wirb  ba§  ©oii^e  mit  einer  Sage  iträuter  uub  ®e= 
Wür§  t)erfel)en,  mit  rot)em  ©ifig  bcbedt  uub  mit  einem  @tüd  gereinigter 
©d^WeinSblafe  ober  ^ergcmcntpaipicr  nac^  9io.  1  gugebunben.    hierbei 
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mu|  eine  ^erfon  bie  feuchte  $8tafe  fo  ftramnt  al§  möglid^  über  'ba^  ®ta§ 
Sietien  unb  eine  onbere  ben  SSinbfaben  einigemal  feft  fierumsiefien,  el^e  er 
gebunben  tt)irb.  >. 

Slnmerfung.  ®ie^e§  fi^öne,  kjonberS  6ei  ^erren  jo  Beliebte 
(gtngemac^te  tuirb  fotoo^t  bei  ©up^enfleifd)  aU  S3raten  gegeben,  ^n  (gng- 
lanb  Werben  l^alhe  ^ürbiffe  mit  i^rer  <Bd)ait,  nac^bem  ':)a^  Wart  entfernt 
i[t,  in  @jfig  mie  ©urfen  eingemadit,  bie  Pickles  beim  ^2tnric^ten  sierlid}  ge- 
orbnet  l^ineingelegt  unb  jol^e  in  Stffietten  aufgetragen. 

59.  Mixed  Pickles  tu  ^utf er.  9Jlan  nefime  bie  SSeftanbttieile  mie 
Mixed  Pickles  in  @ffig  (mit  3(u§nabmc  ber  Kräuter),  alle§  rec^t  jung, 
Wiege  e^  unb  rechne  auf  je  2  ^funb  li  ^funb  geriebenen  ^iicter,  |  Un^e  mci^e 
^feffertörner,  beSgteic^en  in  @tü(ic£)en  gefd^nittenen  eingemad^ten  S^G^^i^ 
unb  in  glatte  ©dieiben  ober  ©türfc^en  get^eilten  SJieerrettig. 

®ur!en,  3}lai§foIben,  ^a|)Uäinerfreffe  unb  @c£)oten  oon  9iabie§  Werben 
rein  gemafcfien  unb  o^ne  ©alj  24  ©tunben  mit  (Sffig  bebecft ;  bie  ©emüfc 
Iö§t  mon  tt)eiltt)eife  in  ftarf  fiebenbem  SBaffer  oI)ne  @al^  rafct)  einigemal 
übermatten,  bebecft  fie  bann  gteid^fattS  mit  fc^arfem  gjfig  unb  lä^t  audb 
biefe  24  ©tunben  ftef)en.  Sll§bann  wirb  ber  gffig  abgesoffen,  atte§  mit 
bem  3ucfer  unb  ®emürä  togenmeife  in  ein  :por,5ettanene§  ©efd^irr  gelegt 
unb  jugebedt  12  ©tunben  t)ingeftettt.  darauf  lägt  man  ben  ßucferfaft  ab= 
fliegen  unb  ouffocfien,  'öa^:  ^Benannte  barin  eine  SBeile  langfam  fieben,  fo 
ha'^  e§  nid^t  ju  mei^  unb  ber  331umento^t  nic^t  bröcflig  mirb.  9tac^  bem 
5lbtüt)Ien  lege  man  bie  Pickles  f)übf(^  georbnet  in  ®Iäfer  unb  füge  ben 
©oft  talt  ^in§u,  !od)e  nacö  6—8  S^agen  hen  ©oft  etma§  ein,  gie^e  it)n  falt 
barüber,  binbe  bie  ©läfer  §u  unb  bewahre  fie  nac^  9io.  1. 

60.  ©rüue  SBoIjucn  o^ne  ^urfcr  einjumadjcu.  i  ^funb  Weine 
©olatbotinen,  f  ^ißfunti  ^uder,  |  Quart  Söeinef fig,  i  Unje  ganzer  ßimmet. 

ajjan  netime  ©alatbo^nen,  bie  nod)  !eine  Sterne  ^abzn,  ftreife  bie 
gofern  baüon  ah,  laffe  fie,  bamit  fie  it)re  frf)öne  grüne  f^avhe  begatten, 
in  einem  lupfernen  ober  meffingenen  Reffet  in  todjcnbem  SBaffer  i)alb  Qaf)v 
fod^en,  unb  lege  fie  §um  5lbtrorfnen  auf  ein  %ud).  ®ann  frf)äume  man 
3uder  unb  ©ffig,  gebe  ßimmet  unb  bie  93of)neu  i)tnein,  foc^e  e§  no(^  eine 
Söeile,  unb  na(i)bem  e§  abge!üt)tt,  fülle  man  e§  in  @(äfer,  foc^e  nac^ 
einigen  Sagen  hcn  Sffig  nod^  etmo§  ein,  gie^e  itm  falt  über  bie  ^o^neu 
unb  üerfa()re  weiter  naii)  9^o.  1. 

61.  ^iciuc  Salatbo^ucn  mit  8cuf  etnjumai^cn.  kleine 
©atatbö^nrfien,  guter  @jfig,  ju  je  1^  Ouart  beffelben  i  ^;|5funb  ßuder; 
©enffamen,  3iwmet,  weiter  fsfeffer  unb  ajtecrrettig  norfi  ©utbünfen. 

®ie  ©alatböt)n(i)en  werben  abgefäfet,  in  einem  fupfernen  Reffet  in 
SÖSaffer  unb  ©alj  beinaije  gat)r,  bo^  nic£)t  weic^  gefod^t,  falt  geworben, 
mit  gelbem  ©enffamen,  ß^ii^otet,  weitem  Pfeffer  unb  etwa§  in  ©tücfdtien 
gef(^nittenem  StJieerrettig  fcEiid^tweife  in  einen  ©teintopf  gelegt.  Unterbe§ 
wirb  ber  (gffig  mit  3"cEer  gefoc^t  unb  !oc|enb  barüber  gegoffen.  2)ie 
$8o§nen  muffen  göuälid^  bebedt  unb  mit  einem  ©c^ieferftein  öerfe^en 
Werben,  ^a^  8  Xagen  Wirb  ber  @ffig  Wieber  aufgefod^t  unb  fatt  über* 
gegoffen,  weld^cS  nad^  8  Xagen  nod^molä  wieberfiolt  wirb.    3unt  britten» 


33om  ©tnmac^en  unb  Xrocfnen.  321 

mal  aber  lä^t  man  beii  ©ffin  ein  luenig  einfod^en,  \o  "oa^  bie  S3of)nen 
beberft  bfeibcit.    UebrigenS  rid)tc  mau  jid)  nad)  9io.  1, 

62.  .iKtbelbcercn  (Söalb-  ober  Jölaubecrcn  tu  gflofc^en  cln3u= 
tnod)CU.  3fteife  ,speibc( beeren  »oerbcu  an  einem  fonnigen  S^age  gepflürft, 
auögefuc^t,  in  gut  gereinigte,  gan,^  auggetrodnete,  am  beften  gefc^roefelte 
5Ia|d)en  (fiefje  dlo.  2),  ipelcbe  eine  lucite  Ocffnung  baben,  gefüllt  unb 
fold)e  unöerforft  in  einem  Sl^effel  mit  taltem  2önjfer  auf  ein  rQfd)e§  geuer 
geftcttt,  bod)  mufj  ber  Sobcn  mit  .peu  bebcdt  unb  auci)  |)eu  §mifd)cn  bie 
^lafdjen  gelegt  fein,  bamit  fie  fid)  nid)t  berübren.  liRan  lö^t  fie,  boin 
^o4en  an,  |  ©tunbe  fod)en  unb  im  Jft^'effel  folt  merben.  ®a  bie  .t)eibel= 
beeren  beim  ,^od)en  febr  jufammenfaKeu,  fo  nimmt  mon  eine  ber  Ji'ifi^ben 
unb  füllt  bamit  bie  anbern  bi§  auf  2  ginget  breit  Doli,  gibt  einen  X^ee- 
löffel  öoK  Strraf  ober  5Rum  barauf,  oerforft  bie  glafdien  mit  neuen  Porten, 
inbem  man  foldje  l)inein  brel)t,  oerfiegelt  fie  ober  binbet  ein  ©iüc?  5Blafe 
über  ben  ^orf  unb  bemal)rt  fie,  aufred)t  ftel)enb,  im  ^eüer  an  linent 
bunfeln  Orte. 

93eim  ©ebrau^  rüt)rt  man  entmeber  ettt)a§  ßuder  burd^,  ober  man 
lä^t  ba§  ©om^ote  in  einem  irbenen  ®efd)irr,  morin  nichts  Zeitiges  gctDe- 
fen,  mit  etft)o§  Qndex  unb  3i5iimet  burd)fod)en. 

S3eibe  SSerfabren  finb  gut,  ber  (SJefcbmad  aber  üerfc^ieben,  befonberS 
"Qa  bei  erfterem  ein  "?lrrafgefc^mod  ettoaS  oort)errfc^enb  ift,  ber  bei  le^terem 
fid)  üerliert.    9Bir  [timmeu  für  le^tere§. 

63.  .^cibclbecrcu  o^nc  ^ndtx  in  jV-!afc^cn,  ftuf  anbcrc  ?lrt. 

Sfteife  ^eibetbeeren  merben  au§gefud)t,  gemafcljen,  jum  ^Iblaufen  auf  einen 
2)urd)fd)fag  getl)an  unb  in  einem  irbenen  ober  glafirten  %op\e  obtic  SSaffer 
offen  meicb  gefodit,  mäbrenb  man  fie  gumeilen  burd)rül)rt;  jerfod^en  ober 
bürfen  fie  uic^t.  58orl)er  abermu^  man  für  gut  gereinigte  unb  üottftönbig 
trodne  glafdien  mit  möglid)ft  meiter  |)alyöffuung  forgen.  ©a^inein  füllt 
man  bie  ge!od;ten  58eereu,  inbem  man  jebe§mal  einen  S^eil  in  ein  i)or= 
jetlanene^  9JiiId)ti}pfd)eu  fd)üttet  unb  beim  (ginfüClen  mit  einem  5;l)eeli3ffel 
nad)l)ilft.  Stl^bann  gie^t  man  auf  jebe  bi§  oben  t)in  angefüllle  glafd^e 
2  Sbeelöffel  $Rum  ober  Strraf,  forft  fie  feft  gu,  binbet  ein  ©türf  boppelteS 
Rapier  barüber  unb  fteüt  fie  aufred)t  an  einen  trorfnen,  falten  Ort. 

91  n  m  e  r  f  u  n  g.  S)ie  .öeibelbeeren  erl)alten  fic^  fo  t)on  einem  3|at)re 
in§  anbere.  Seim  @ebrau(^  gibt  man  o^ne  ttjeitere§  ben  nöt^igen  ^udev 
bogu,  ober  !od^t  fie  mit  Qndcv  auf  unb  t)erfäl)rt  bamit  mie  bei  ^eibelbeer* 
©ompote. 

64.  ^cMhttxm  mit  ^:fftg  unb  ^utfcr.    9  Üuort  |)eibelbeeren, 

4  ^funb  3uder,  i  Ungc  befter  ßininiet  unb  i  Ouart  SBeineffig  ober  guter 
SSiereffig. 

S)ie  33eereu  werben  auSgelefen,  getoafd^en  unb  jum  21blQufen  ouf 
einen  SDurdifc^lag  gefc^üttet.  ^ann  lö^t  man  ben  '^udex  in  @fftg  jer- 
gef)en,  bie  Seereu  barin  nur  einigemal  anffod)cn,  Joeil  fie  leidet  ju  loeid^ 
hierbcn,  unb  rül)rt  ben  geftofsenen  ß'^^^^^t  burc^.  9(m  nödififülgenben 
ajJorgen  rül)rt  man  bie  beeren  uod)mo('§  burd),  füllt  fie  in  Heine  X'öp^t, 
legt  ein  Buntpapier  barüber  unb  binbet  fie  ju. 
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65.  Xomatoc§  (gteöc§ä|)fcl).  Qnm  (girnmc^en  gehört  §u  jebem 
?lSfunb  reifer  2;omatoe§  f  ^funb  feiner  Q^dtv  unb  ein  fingerlange«  8tücf 
in  ©tücfc^en  gefdinittener  eingemachter  ^ngtuer. 

3)Jan  übergieße  bie  ?5m(^te  mit  !ocl)enbem  3Baffer,  giefie  mit  einem 
feinen  9Jtefferi^en  bie  ^ant  ab,  läutere  ben  3ucfer  nac^  9io.  3,  unb  lege 
bie  2;omatoe§  mit  bem  ^ngiöer  in  ben  foc^enben  ßuderfaft.  9^ad)bem 
biefer  fofort  öom  geuer  genommen,  toerben  bie  2^omatoe§  in  bem  ^udfer- 
faft  umgebre^t  un'Q  nad^  fünf  SKinuten  mit  bem  ©dianmlöffel  ouf  eine 
flache  ©djüffel  gelegt,  kad)  bem  @r!a(ten  lege  man  fie  tüieber  in  ben 
]|eifegemadjten  Qudcv  unb  öerfoiire  alfo  b  re  i  m  a  t.  SDann  t^ue  man  bie 
grüdjte  nad)  9^o.  1  in  ein  &ta^,  laffe  ben  @aft  etmaS  einto^en  unb  gie^e 
t§n  foc^enb  barüber.    SBeiter  nad)  ^o.  1. 

66.  XomatoeS  einjumor^en,  m^  anbcrc  Wrt.  8  ^funb 
2:omatoe§,  4  ^funb  Qnäev,  2  B^t^onen,  3i""net  unb  'Gelten,  |  Xaffe 
@fftg.  5Die  Xomatoeg  ttjerben  abgezogen,  burc^gefd^nitten  unb  ber  (gome 
barau«  entfernt,  Qnäex,  (Sffig,  bie  in  Scheiben  gef^nittene  ßitrone  nebft 
©etpürj  §um  Podien  gebracht,  bie  XomatoeS  t)inein  getrau  unb  bei  fleißi- 
gem Sftü^ren  fo  lange  gefod^t,  bi§  fie  bid  finb  unb  nii^t  me^r  hjäfferig 
erfd^einen. 

67.  2^omatocg  frtfi^  3tt  erhalten  (To  can  Tomatoes).  S)ic 
2;omotoe§  werben  gemafci^en  unb  bie  grünen  unb  fc^ob^aften  ©teilen  ani' 
gefc^nitten.  ^arouf  fc^neibet  man  fie  burc^,  ftettt  fie  mit  ettoa«  (galj 
aufs  geuer  unb  täfet  fie  meici^  foc^en.  S)ann  gießt  man  fie  auf  einen 
©urc^fc^Iog  unb  läßt  fie  ablaufen,  t^ut  fie  tüieberum  in  ben  2;opf  unb  läßt 
fie  eben  jum  ^od^en  fommen,  tt)ut  fie  barnac^  in  ^eißgemadite  1  ober 

2  (Saffonen  Vttenbe  (Steintöpfc  mit  tongem  |>oIfe,  !or!t  fie  fogteid^  ju  unb 
üerfiegelt  fie  gut. 

®ie  XomatoeS  t)atten  fi^,  nad^bem  fie  geöffnet  finb,  im  SSinter 
1  ober  2  2;oge.    'SRan  tann  fie  audE)  in  (uftbidjte  (ginmad^egtäfer  t^un. 

68.  Tomatoe-Pickles  ober  in  ©ffig  ciuöemaj^te  Xomalocg.    Qu 

einem  ^ed  grüner  XomatoeS  nimmt  man  2  große  ^miebeln,  gmei  rottie 
ober  f^onif^e  Pfeffer-Schoten  unb  fc^neibet  bie§  Me§  in  bünne  ©d^eiben. 
®onn  gehören  boju:  1  Unjc  gonjer  fdt)mar?ier  Pfeffer,  1  Unje  ganzer 
©enfforaen,  1  Unje  ganje  ©emür^nelfen,  |  Unje  ßintmetrinbe.  hierauf 
lüerben  nun  ^  ^int  ©a(j,  (SetDürj  unb  Xomatoeg  nebft  3^^^^^!"  «"^ 
^fefferfc^oten  fd^id^tentoeife  in  einen  ^effel  gcJi)an.    ®ann  gießt  man 

3  Ouart  guten  ©ffig  barüber  unb  fe|t  e§,  gut  jugebedt,  auf's  geucr. 
gängt  e§  an  ju  fod)en,  fo  nimmt  man  e§  ab  unb  läßt  e§  gugebedt  ertalten. 
SBä^renb  bie  ^irfleS  auf  bem  geuer  finb,  muß  man  fie  einige  Tlale  um- 
rühren, ©rloitet  tuerben  fie  in  (Steingefäße  get^an  unb  on  einen  füllen 
Ort  gefteüt. 

69.  ^reifeclbccr=®clee  (Cranberry-Jelly)  (gauj  tJoräüoHj^  mvü 
SSerjieren  talkx  fü^cr  Steifen),    li  Ouart  Saft,  l  ^funb  3uder. 

2)ie  ©eeren  tüerben  gefod^t,  ber  Saft  mirb  öom  93obenfa|  flar  abge- 
goffen  unb  mit  bem  ßuder  ouf  §  geuer  geftellt,  bei  f  ortmö^renbem  Sc^öumen 
etiDo  15  aJJinuten  gefod^t,  ber  ^^opf  abgefegt,  nad^  einer  SSeile  ber  ftd^ 
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jcigenbe  (Sd)aum  obgenommen  unb  ber  @aft  in  (SJIäfer  gefüllt.  5)urd^  ju 
langes  S?od)en  üertiert  bie  ®c(ee  i^r  fc^öne^  3ftotf),  feft  aber  mu§  fte  tuer* 
ben,  bamit  man  fie  jum  SSerjieren  in  feine  S8tätt(^en  ober  beliebige 
giguren  fcfjneiben  !ann,  ivc^alb  e§  ongurot^en  ift,  jum  @r|)roben  einige 
Kröpfen  beS  Saftet  falt  werben  ju  laffen. 

70.  ^reifjctöeerfaft.  S^ec^t  reife  Preiselbeeren  tüerben  gut  ber- 
iefen, geioaidjeu,  n^eid^  gefD(f)t  unb  in  einen  au§gefoc^ten  S3eutel  gef(^üttet. 
S)cr  burc^gelaufene  ©oft  iuirb  nac^  bem  @r!alten  flar  bom  ^obenfa^ 
obgegoffen,  ju  3f  Ouart  ©aft  1  ^funb  ßuäev  genommen,  auf^  geuer 
gefteÖt,  auSgefd^iium.t  unb  nac^  10  2Jiinuten  ^od^en§  Wk  Qo^onniSbeerfaft 
aufbe'.DoIirt. 

71.  93n;mbcerctt  cittjumai^en.  3  ^funb  reife  auSgefu^te  bide 
S3rom beeren,  1  "-^funb  S^'^^'^r  i  ^W  i«  <Stürfe  gebrod^ener  guter  ßimmet 
unb  einige  Steifen.  ®er  Qnäev  mirb  nac^  9^o.  3  geläutert,  bie  Söeeren 
nebft  ©cumrj  I)inein  get()an  unb  auf  langfamem  geuer  unter  öfterem  be- 
^utfamen  S)urct)rüt)ren  tüeic^  gefoc^t,  boc^  fo,  ba^  biefelben  gang  bleiben. 
S)ann  nimmt  man  fie  "öerou^,  lä^t  ben  Soft  etma§  birflic^  einfo(^en  unb 
rüf)rt  nad^  bem  5{b!üf)Ien  bie  S3eeren  burd^.    Uebrigen§  md)  9to.  1. 

72.  9)irtribcerctt  unb  äBeintraubcn  einjuma^cn.  2)ie  S8c== 
l^anbtung  ift  biefetbe  wie  bie  ber  (grbbeeren.  S)ie  gro|e  bloue  9Jiautbeere 
eignet  fi^  jum  ©inmactien  am  beften. 

73.  ^crUiDiebcIn  etitjumarfiett.  ^erlsh^iebeln,  toei^er  ^feff«, 
äJteerrettig  unb  xcidjUd)  Aragon. 

2)ie  ^erl^miebeln  toerben  fe{)r  rein  gemafd^en,  gum  leid^teren  Slbjie- 
'^en  ber  ^aut  lege  man  fie  in  (aurt)arme§  ©alj^tüaffer,  taffc  fie  barin  erfat- 
ten  unb  jiel^e  bann  bie  ^aut  mittelft  eine§  filbernen  2;l)eetöffet§  ob.  (Sin 
SReffer  barf  gum  Steinigen  berfelben  nid)t  gebroud)t  werben,  meil  fonft 
fc^moräe  gleden  entfte(}en.  9^0^  bem  5lbfpiUen  toerben  bie  ßtf  iebetd^en 
in  SBeineffig  mit  Weitem  Pfeffer  einige  SD^inuten  gefod)t,  herausgenommen, 
erfaltet  mit  Aragon  unb  9)?eerrettig  logenweife  in  ein  ®Ia§  gelegt,  ber 
ebenfatt§  falt  geworbene  @ffig  borüber  gegoffen,  mit  einem  ©d^ieferftein* 
d^en  üerfef)en  unb  jugebunben. 

5(  n  m  e  r  f  u  n  g.  2)ie  ^erl§n)icbetn  bienen  aU  Söeiloge  gum  ©uppen* 
flcifc^  unb  Hammelbraten.  5luc^  1  ©tunbe  in  §ammcl*  ober  3tinbfleifc^= 
S^logout  gefödit,  geben  fie  bemfetben  einen  gemürjigen  ©efdjmod.  $8eim 
Slnrid)ten  lege  man  fie  wie  aneinanbergereif)t  in  ben  Staub  ber  ©c^üffel. 

74.  (ii^atottcn  unb  ^njiebclit  cinjumodicn.  $8on  (e|tercn 
nct)me  man  mög(id)ft  tleine,  am  beften  ift,  menn§ubiefem  Qwcd  etma9Jtittc 
SKoi  eine  f'teine  5(u§faat  gemad)t  Wirb.  9Jac£)bem  erftere  ober  te^tere  ge- 
Wafd)en,  obgefdjölt  unb  obgefpült  finb,  fteüt  mon  fie,  mit  ©alj  bur(^ftreut, 
über  9'iad)t  ^in,  mad)t  onberen  ^age§  bie  |)aut  ah,  Wäf^t  fie  rein,  lö^t 
©ffig  fieben  unb  bie  ßtfiebeln  ttjeilweife,  unter  öfterem  S)ur(^rüt)ren,  borin 
gut  burd)tod)en,  Wobei  mon  fid),  bo  biefetbcn  leicht  Weid)  Werben,  ni(^t 
entfernen  barf.  ©tfaltet  Werben  fie  mit  r  e  i  d)  I  i  d^  2)  i  1 1,  2)ragon, 
3)Zeerrettig  unb  ^fefferförnern  burd)fc^id)tet,  mit  bem  faltgeworbenen  @ffig 
bebedt,  mit  einer  ©d^ieferfd^eibe  nieberge^alten  unb  jugcbunben. 
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'änmtxlxinq.  ©ot^e  eingemad^te  ßtütebetn  tjabett  großen  SBcrt^ 
für  bie  .^ürfie,  ha  fie  für  geioölinlid^e  ©auccn  unb  5Ragoitt§  öon  übrigge- 
Büebenem  5-Iei)c^  jeber  Slrt  bie  befte  SBür^e  finb.  5)ie  SBerfaffer  erlauben 
ftc^  bat)er  bie  |)au§frauen  barauf  aufmer!jam  gu  meinen,  für  eine  reidjUd^e 
Öuontttät  äu  Jörgen. 

75.  ^Jot^cbecte  (5fitJtf)crüktt)  cinma(!)cn,  5Rur  ganj  bunüe 
giotfiebeete  finb  tüugli4  man  fd)neibet  bie  !ö lütter  bi§  auf  2  goü 
Sänge  baoou  ab,  aber  nid)t  ha^  ©eriugfte  tiou  ber  SBurjel,  ttjeil  fonft  ber 
buntelrot^e  @aft  t)erauöfo(^en  lüüxbe,  tüafc^e  fie  red)t  ret^t  rein  unb  laffe 
fte  eutweber  im  S3adofen  gaf)r  baden  ober  mit  !od)enbem  SBoffer  bebedt 
fortträftrenb  unb  fo  lange  foc^en,  ettno  3 — 4  ©tunben,  bi§  fie  fic^  tüei(^  an= 
füf)Ien  laffen.  9Jiit  ber  ©abel  barf  nid^t  {)ineingeftoc^en  unD  aum  9^ac^* 
gießen  niu§  fodienbeS  SBaffer  genommen  tuerbeu.  S)ann  jiefitraan  fogteid^ 
bie  ^aut  ah,  fdjncibet  fie  erfaitet  in  bünne  (Scheiben,  legt  folc^e  mit  ^feffer- 
förnern,  9ielfen  (fict)e  3fJo.  1),  SlJieerrettig  ober  einigen  (5tüdd)en  nad^  9lo. 
1  gereinigtem  ^ngmer  unb  iet)r  tt)enig  (gafj,  nad)  ^Belieben  oud)  mit  eini- 
gen Sobcrblätteiu,  in  einen  reinen  ©teintopf,  morin  nic^t§  getttge§  getoe- 
fen  ift,  gie^t  fo  öiet  rodjenben  @i|ig  barüber,  ba^  fie  bebedt  finb,  unb  bin* 
bet  erfaitet  be«  %op\  ju.  9Jian  gibt  bie  9tott)ebeete  sum  ©uppenfleifc^, 
SBraten,  S'artoffel=,  @nbiüien=  unb  gelbfalat  unb  üermenbet  fie  feingefd)nit* 
ten  beim  ipiiringSfalat. 

2t  n  m  e  r !  u  n  g.  SKeerrettig,  Steifen  unb  ^ngmer  bienen  §um  @r* 
Italien.  §at  man  bieje  ©etoürje  nic^t,  fo  mac^e  man  iebeSmal  nur  Heine 
Portionen  ein.  Uebrigen§  l)at  e§  fic^  ergeben,  ha^  bie  58eete,  tüenn  fie 
ganj  eingemad)t  werben,  ineniger  lei^t  öerberben. 

76.  ^urfctöurfcn.  9{o.  1.  (©anj  tJorsÜQlii^).  9Jian  nefime 
'^ierau  gro^e  grüne  (SJurten  tüie  ju  ©alat  unb  betianble  fie  gang  tüie  aJielo- 
nen^^ürbiö  in  (Sjfig  nnb  Buder. 

77.  ^utferourfeii.  9lo.  2.  3  ^funb  ©urfen,  H  «pfunb  ^uder, 
f  duart  SSetneffig,  ^  Unje  tnei^e  ^fefferförner,  l  Unge  in  glatte  (5tüd= 
%en  gefd)nittener  ^immet  unb  ein  paar  ©tüde  eingemod)ter,  in  @rmange= 
lung  trodner  ^ngtüer  nad)  91o.  1  gereinigt. 

S^öCig  auögetüac^fene  grüne  (SJurfen  (@d)tangengurfen  finb  jum  ©in» 
ntod^en  ben  2;raubengur!en  üorju^iietien)  tüerben  gefd^ält,  ber  Sänge  nad^ 
bur(|gefd)nitten,  bie  ^erne  fammt  bem  Wart  mit  einem  filbernen  Söffet 
'herausgenommen  unb  entmeber  in  fingertange  unb  fingerbreite  @tüde  ge* 
ji^nitten,  ober  mit  blechernen  SlnSftec^ern  in  giguren,  al§ :  fc^rägroinletigc 
SSierede,  (Sterne,  ^ränje,  S)reiede,  ^albe  9}ionbe,  tiergförmige  giguren  unb 
bergtei(^en  auSgeftoc^en.  3tt§bann  loerben  bie  ©urfen  getüogen  unb  ge* 
toafdien. 

9JJan  ftette  biefelben  mit  getüöt)ntic^em  ©fftg  auf§  gencr,  taffe  fte  auf* 
ft^en,  ablaufen  unb  gebe  fie  in  ben  mit  3uder  unb  ©ewürj  foc^enben 
SBeineffig.  5^ad)bem  fie  einige  9Jitnuten  barin  gefoc^t  ^aben— roei^  bür* 
fen  fte  nid)t  hjerben— lege  man  fie  in  ein  ©inmad^egtog,  foc^e  bie  93rü^e 
cttüa§  ein  unb  gie^c  fie,  jtüar  nic^t  !od)enb,  boc^  no^  marm  auf  bie  ®ur* 
!cn,    Sflad^  SSertanf  oon  4—8  2;agen  (e§  !ommt  hierbei  nic^t  auf  einige 
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1£ogc  on)  lüirb  ber  ©ffig  nod^inalä  einge!od)t  unb  tott  auf  bie  ®ur!en  ge* 
goffen,  treIrfieS  uod)  einmal  n)iebert)oIt  loerben  fann.  ©arnac^  tuirb  ba§ 
@Ia§  nadt)  9Jo.  1  beöanbelt. 

80.  ^utfcr=©urfcn.  9?o.  3.  ^n  ©tücfen  gefc^nitten  unb  möBig 
gefaljen  ntit^  man  fie  24  ©tunben  fteljcn,  bann  oblaufen  laffen  unb  sttjei* 
mal  einen  %aQ  um  bcn  anbern  mit  forfjcnbcm  (Sffig  übergießen,  bann  über 
Vla<i)t  fie  ablaufen  laffen ;  ba§  le^te  9}ial  njirb  ©jfig  mit  3uc!er  gefoc^t, 
1  ^ßfunb  Biicfer  auf  ein  Quart  in  hc\i  foc^enben  @ffig  getrau,  I)ierauf  läßt 
man  fie  einmal  aufirallcn,  bann  möge  man  fie  ^erau§nebmen,  nad)l;)er  bcn 
©oft  barüber  gießen  unb  ^iiuntet  unb  S^ielfen  bojiüifc^en  ftreuen. 

81.  SüfjC  ©In§ö«rfcn.  9lo.  4.  3  ^funb  ®ur!en,  1  «ßfunb 
3ucfer,  f  Ouart  reiner  unüerfälfcfitcr  (gffig,  i  Unje  in  ©tücfdien  gefd)nit= 
teuer  ^intmet,  1  S)ram  SOinafatblüte  (gan^e  «Stücfe),  einige  ©tücfe  gerei^ 
uigter  ^ngtüer  unb  i  Un^e  3JeIfcn,  au§  lüclc^en  bie  iTüpfc^en  ju  entfernen 
finb  (fie()e  9tegelu  beim  ©inmarfien  ber  j^rüdjte  9^0.  3). 

.•pierju  net)me  man  fd^on  etma^  gelb  geworbene  @d)tangengur!en,  be= 
t)onbeIe  fie  nad)  ^udergurfen  9Jo.  1,  bringe  gffig,  3uder  unb  ÖJetinir§e 
5um  ^'odjcn  unb  laffe  bie  äuoor  in  orbinärem  ©ffig  taum  jum  S)rittet  todö) 
gemorbciien  ©urfen  barin  eine  SBeile  fod)en,  fcbod)  muffen  fie  etn)a§  l)ävU 
ii^  bleiben.  SQian  ridite  fid)  übrigen^  naä)  SSor()crgel)enbem,  tüobei  gu  be- 
merfen  ift,  baß  e§  ^ier,  ber  geringeren  Onantität  beS  ^uderS  lüegen,  not^= 
tüenbig  ift,  ben  ©ffig  gtüeimal  uac^sufoc^en. 

82.  ©ii^c  @la§0uvfett.    9Zo.  5.    3"  3  ^fnnb  ®ur!en  ein  üuort 
1  ^funb  Bnder,  i  Unje  in  @tüdd)en  gefdinittener  3immet,  beSglei^ 

dien  tüeiße  ^fefferförner,  |  Unje  9^elfen  (fiet)e  Siegeln  beim  (Sinmac^en  ber 
grüdite  5^0.  3)  1  ®ram  a)Zu§!atbIüte  unb  einige  ©tüde  trodner  nad)  9io.  1 
gereinigter  Qngttjer. 

®ie  fd)on  ettuaä  gelb  gen)orbenen  ®ur!en  lüerben  nac^  ^udergurlen 
9io.  1  üorgerid)tet,  in  fingerlange  unb  fingerbreite  ©tüde  gefdjnitten,  in 
ein  ®Io§  gelegt,  reidjlid^  mit  gutem  ©ffig  bebedt  unb  24  ©tunben  t)inge* 
fteHt.  Stnbern  2;age^  mirb  ber  (Sffig  abgegoffen,  unb  ber  bemertte  ^uder 
fammt  ben  ©eiuürjen  sunt  ^odjen  gebracht.  ^^n§bann  merben  bie  @ur!en 
barin  reid)Iic^  jur  ^älfte  meid)  gefönt  unb  t)erau§genommen.  SBeiter  ft)irb 
nad^  öori)erget)enber  Eingabe  t)erfat)ren. 

83.  9ticjen=^utfcröurfcn.  9lo.  6.  6  $funb  öorgeric^tete ®ur= 
!en  nad)  näljcrer  S3emertung,  3  ^funb  ßuder,  f  Quart  ed)ter  SBeineffig, 
etlDa§  tüeißer  Pfeffer,  ^iuimet  unb  9le(ten  noc^  Eingabe. 

®ie  Surfen  merben  gefdjätt,  in  4  ^^eile  gefc^nitten,  nac^bem  ba§  ^w- 
toenbige  herausgenommen,  in  fingerlange  ©trcifen  gefd^nitten  unb  in  Sier= 
effig  gefoc^t,  bi§  fie  i^re  garbe  üeränbcrn.  ©obann  lege  man  fie  auf  ein 
Sieb,  barnad)  in  ben  mit  ^uder  unb  ©clüürj  fodienben  SBeineffig,  nef)me 
fie  nad)  einer  2öei(e  t)erau§,  fodje  ben  @aft  ctma§  ein  uub  gieße  i()n  talt 
iiber  bie  Surfen,  mo  bann  berfclbe  in  einigen  2:agen  aufgetod^t,  au3ge= 
fd^äumt  unb  falt  t)in5ugefügt  tt)irb. 
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84.  kleine  ^fftgötttfcn.  9{o.  1.  3«  einem  1  ©ollone  großen 
%op\  Heiner  ©uilen  gut  6  llnjen  (Salj,  |  ^funb  ^erlärtJiebelu  ober  anbere 
ganj  tleine  ^^lieBeln  (erftere  lege  man  mit  ben  (SJur!en  in  ©atä),  i  ^funb 
SOfieerrettig  in  glatte,  glci(^mä^ige  ©Reiben  gef^nitten,  1  Unje  trodnen 
itac^  SfJo.  1  gereinigten  ^ngtüer,  i  Unje  $feffer!örner,  am  bejten  tüei^e, 
i  Urtje  9flelfenpfeffer,  12  Stüdf  too  mögtiif)  frifc^e  SorberMätter,  2  |)rtnb* 
öoll^itt,  1  ^anböoU  S)i:agott;  gu  empfehlen  ift  auct)  eine  ^anbüotl  Pfeffer* 
!raut  ober  breitblättrige  treffe,  aucfifann  man  unreife  S3eintrauben  iiinju- 
fügen.  Samit  man  oon  red)t  grünem  ®ill  ®ebrouc^  machen  lönne,  fei  auf 
ba§  ($inmod)en  üon  '^iü  in  ben  S8orbereitung§regeln  Ijingemiefen. 

(Srüne  Surfen  finb  jum  ©inmacfjen  ben  gelben  üor^nsie^en  unb 
@(f)Iangengurfen  bie  beften.  ©ie  merben  gut  au§gefu(^t,  alle  fledigen  unb 
Bef(i)äbigten  entfernt,  in  frifd)em  SBaffer  rein  abgenjafd^en,  mit  (SoI§  bc^ 
ftreut  unb  12  ©tunben  ^ingeftellt.  2Sie  bie  ^erljmiebeln  öorgeri^tet  wer- 
ben, ift  beim  ©innmdjen  berfelben  bemerft.  S)ie  ©ittbüfd^el  werben  ent= 
toeber  in  3  ^^eile  bi§  gum  ©amen  |^ingef[o(f)ten,  ober,  ma§  feiner  ift,  !urj 
obgefc^nitten  unb  beim  2(nri(^ten  jierlirfi  nebeneinanber  an  ben  9?anb  ber 
Slf'fiette  gelegt.  S)arnad9  lege  man  bie  ©urfen  mit  ben  ©ewürjen  unb 
Kräutern  lagenweife  in  einen  ©teintopf,  welcher  neu  fein  mu§  ober  nur 
3um  (ginmac^en  ber  (Surfen  benu^t  morben  ift.  (^ebenfaUö  mu§  berfetbe 
öor  bem  ®ebrauc£)e  mit  ^ei^em  SBaffer  au§gebä^t  werben.)  Sann  ^ehtdt 
man  bie  ®nr!en  mit  rotjem  SBeineffig,  woburd)  fie  eine  grünere  gorbe  bc- 
l^alten,  flutte  na^  14  Xagen  ben  (jfftg  baöon  ob,  foc^e  unb  f^äume  i^n, 
gie^e  ii)n  falt  auf  bie  ö^urfen,  üerfefie  ben  Xo^f  nad^  5)Jo.  1  mit  ©d^iefer 
unb  ©tein,  binbe  i^n  ju  unb  fteHe  il)n  an  einen  Mten,  rei^t  luftigen  Ort. 
beliebt  e§,  einen  ©enfbeutet  auf  bie  Surfen  §u  legen,  wie  bieg  in  S'io.  1 
empfohlen  worben,  fo  bebarf  e§  be§  2tuffod)en§  nic^t. 

21  n  m  e  r  f  u  n  g.  SSenn  bie  Surfen  au§  bem  eigenen  ©arten  einge= 
TTiad^t  werben,  :tiflücfe  man  fie  naä)  unb  nac^,  fobalb  fie  bie  :paffenbe  ©rö^c 
erlialten  ^aben,  unb  nacl)bem  jebe  Portion  eine  SfJadjt  mit  etwa§  ©al^  ber* 
fe'^ett  ift,  lege  man  fie  p  ben  frül)er  gepflüdEten  in  rol)en  orbinären  @ffig, 
gie§e  aber  jebegmat  (Sffig  ^inju,  um  fie  ju  hc'oedm,  B^^^^^t  ^^9^  ^'^^  ^^^ 
Surfen  mit  ben  ©ewürjen  in  ben  %o\)'i  unb  bthtde  fie  mit  frifc^  gefoc^tem 
«üb  falt  geworbenem  (£ffig. 

85.  ©rofee  ©fftgöurfen.  9lo.  2.  SJlan  ne^me  baju  gro^e 
(Surfen,  Welche  not^  feine  ^erne  l)aben,  feft  unb  frtf(^  ftnb  unb  richte  fid^ 
übrigeng  nad^  oorl)ergel}enber  ißorfd^rift. 

2lud^  ift  folgenbeg  i^er^ältni^  5U  em^fel)len:  Qu  12  ^funb  öorgerid^- 
teten  Surfen  gut  6  Unjen  (^al^,  i  ^;ßfunb  ©c^olctten,  gut  6  Unjen  S)itt, 
gut  5  Ungen  SJieerrettig,  1  Unje  ^fefferförner  unb  eine  ^anbtioÜ 
S)rogon. 

86.  Surfen  in  (Sfftö  «uö  23ßafjer  etnptmas^en  (tJoräüßlic^). 
^U.  3.  2tuf  2i  Unart  SBeinefftg,  li  Ouart  ^runnenwaffer,  1  Studien* 
taffe  ober  eine  .s^anböott  ©alj  unb  bie  in  (Surfen  $Jlo.  1  angegebenen 
(Sewürje. 

Tlan  ne'^me  f)ierp  (Surfen  öon  jieber  (Srö^e,  felbft  üollig  au§* 
gewadjfene,  bod^  muffen  fie  feft  unb  frifd^  fein  unb  bürfen  nod^  feine  ^ernc 
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t)aben,  \oa\d)t  unb  lege  fie  12  Stunbeu  in  frifd^eä  S3ninnenWaffcr.  2)ar* 
nad)  trorfne  man  fie  mit  einem  reinen  %u6:)t  ab,  jd)icf)te  fie  mit  ben  ange- 
gebenen @emür§en  in  @teintö|)fe,  fd^Iage  (gffig,  Gaffer  unb  ©qIj  mit 
einem  Sd}aum&efen  ftar£  unb  fo  lange,  bi§  leitereä  aufgclöft  ift,  gieße  cg 
auf  bie  ©urfcn,  toeldje  rei(f)(id)  mit  bcr  53rül)e  bcbed't  fein  muffen,  lege 
einen  ©enfbeutel  nad)  SfJo.  1  barauf  unb  öerfo^re  tceiter  nac^  gicidjer 
SfJummer. 

21  n  m  e  r  !  u  n  g.  (Surfen,  nad)  biefer  SSorfd^rif t  eingemod^t,  IjaBen 
einen  fe{)r  angenel)men  ©efdjmad  unb  erl)alten  fid)  gut.  B^S^cid)  eignen 
fie  fid^  borjügiid)  ju  ©urfenfatct. 

87.  Slnoblaud)aurfcu  (fonciiaitntc  2^cufc!§fiurfett).  '^o,  4. 
halbreife  ©urfen  fdjiilt  man,  fdineibet  fie  in  öter  X^ciU,  nimmt  baS 
^niüenbige  t)erau§,  jal^t  fie  unb  fteüt  fie  48  ©tunben  lang  tyn.  ®ann 
trodnet  man  fie  mit  einem  Xnd)^  ah  unb  legt  fie  lageuraeife  mit  fi^marjen 
unb  meinen  ^]5fefferförnern,  ©c^alotten,  9}?eerrettig,  ^ßfefferfraut  ober  breit- 
blättriger treffe,  ßorberbtättern,  gcnd)el,  Kümmel,  fpanifd^em  ^feffer 
unb  ^noblauc^  (üon  ben  beiben  le^tgenanntcn  (^etoür^en  nic^t  öiel)  in 
einen  fteinernen  Zopi  mobei  üon  ben  S^röutern  eine  Unter-  unb  Dberlage 
gemacht  Serben  mu^,  !od)t  in  einem  meffingenen  ^'effet  SSeinefftg  unb 
gie§t  i^n  !od)enb  barauf.  3)er  @ffig  mu§  breimal  ein  über  ben  anbcm 
Xaq  aufge!od^t  unb  jebe§mat  t)ei§  aufgegoffen  Juerben. 

88.  Senfgurfett.  9lo.  5.  3^^  einem  l  ©aßone  großen  Stein* 
to|)f  1  ^funb  @ala,  i  ^funb  @d)atottcn,  J  ^funb  SJieerrettig,  i  ^funb 
gelben  ©enffamen,  1  Unje  nad^  $Ro.  1  gereinigten  i^^gtoer,  ^  Unje 
Pfeffer,  ^Reifen  (bie  ^öpfd^en  entfernt),  beSgleid^en  Sorberblötter,  2  |)anb 
öoH  ®ill. 

@d)on  etma«  getb  getüorbene  Surfen  finb  fiierju  am  beften,  loeil 
biefe  ni(|t  fo  leidjt  mid)  toerben.  SUian  fc^äle  unb  fdineibe  fie  ber  Sänge 
nad)  burd^,  ne^me  mit  einem  filbernen  Söffet  ba§  ^erngc{)äufe  unb  toa§ 
nic^t  feft  ift,  ^erau§,  beftreue  fie  mit  bem  bemerften  ©atj  unb  laffe  fie 
über  9^ad^t  ftef)en.  ®ut  abgetrodnet,  fdf)neibe  man  fie  in  fingertonge  unb 
fingerbreite  Streifen,  lege  fie  in  einen  ©teinto^f  unb  gie^e  falten  SBein^ 
effig  barauf.  3laä)  SSerlauf  bon  8—14  Jagen  bringe  man  ben  @ffig  in 
einem  SJ'Jeffingfeffel  jum  ^oc^en,  fd^äume  if)n,  lege  bie  ©urfen  mit  ben 
bemerften  ©etüürsen  lagenmeife  in  ben  Xopf,  gieße  ben  @ffig  falt 
barüber  —  berfelbe  mu^  bie  ©urfen  reid^licj)  bebeden  — ,  lege  einen 
©enfbeutet  nad)  9Jo.  1  barauf  unb  t)erfa{)re  toeiter,  wie  eä  bofelbft  ange= 
geben  morben. 

89.  Scttf=®ttrfcn.  9iO.  6.  9}lan  nimmt  lange,  etn)o§  getblid^e 
©urfen,  fdE)ätt  fie,  mac^t  ben  ^ern  ^erau§,  f^neibet  fie  in  längliche 
©tüde,  ftreut  äiemtic^  üiel  Salj  barüber  unb  läßt  fie  einige  (Stunben 
fte^en;  bann  nimmt  man  bie  ein.^efncn  ©tüdd^en,  trodnet  fie  ab  unb  fegt 
fie  fcE)id)tenU)eife  in  einen  Jopf  mit  SUJeerrettig,  ©c^olottenjrtjiebel,  Senf, 
Pfeffer,  englifd)em  ©enjürj  unb  Sorbeerblättern. 

90.  ©efd)älte  unb  aufncfod^tc  ©urfcn.  9lo.  7.  3"  7  ^funb 
großen,  grünen,  gef;^älten  unb  üorgeric^teten  (Surfen  nad)  öor^ergel^enbcr 
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Slngobe  tnapp  4  Unjen  ©alj,  be^gletcEien  ®ttt,  be§citeicf)cn  Söieerrettis, 
be§gteic^en  «Schalotten,  1  Unje  ^fefierförner,  i  Uuäe  9JeI!en,  bie  ä'öpfc^en 
entfernt  (ftel)e  Stegein  beim  (Sinmac^en  SfJo.  3),  unb  eine  ^anböoö 
©rogon. 

ajlan  beftreut  bie  (Surfen  mit  ©alj,  fteKt  fte  12  ©tunben  t)in,  bringt 
ben  ßffig— e§  !ann  guter  S3tercffi^  fein — mit  ben  ©c^atotten  jum  ^oc^en, 
lö^t  bie  ®ur!en  t^eiüueife  barin  5  SJiinuteu  foc^en,  legt  fie  gum  2I6!ü^Ien 
Quf  eine  ©Düffel  nnb  bemnädjft  mit  ben  ©emür^en  lagennjeife  in  einen 
Xopf.  '^aä)  8  Sagen  iöirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  nu§gefc^äumt,  tait  über* 
gegoffen  unb  ein  ©enfbeutel  barauf  gelegt. 

91.  ©alsgiirfctt  auf  anbete  Slrt.  fto.  S,  B"  iV  ÖS^oft 
(hof^sheacl)  gro|er  (5)urtcn  6|  Quart  faüe§  SSaffer,  2i  0uart  @ffig, 
1  ^fuub  8al5,  für  5  ßent  SBcinftcin;  ©emürj  unb  St'räuter  njie  folgt: 
^jSfcffcr,  ^klfenpi'ffer,  reic^ücf)  2)iII,  SJieerrettig,  Sölätter  öon  fauren 
^irjd)eu,  Sorber-  unb  2i5ein&Iätter. 

'>)]lan  n)äfd)t  unb  ftettt  bie  Surfen  3  ©tunben  in  SBrunnenmaffer, 
txodnü  \k  mit  einem  %ud)t  ab,  fd)id)tet  fie  mit  ben  ©emürjen  unb  Slräu- 
tern  in  ein  ga^  unb  ftreut  ätöifd;en  ie'oe  C^urfentoge  3  X{)eelöffel  öoll 
SBeinfieia.  Unterbe^  löirb  ba§  SBoffer  mit  bem  (Sa{§  gefoc^t,  ganj  !alt 
geworben  ber  ©ffig  burd)gerübrt  nn'i)  auf  bie  Surfen  gegoffen.  ^a§  ga§ 
tnirb  üom  ©öttd)cr  jugefi^Iagen,  nier  Söo^en  an  bie  Sonne  geftettt  unb 
täglid)  umgefe^t. 

92.  ^fefferQUVlcn.  3lo.  9.  3Jian  nimmt  ganj  Heine  ©urfen, 
iüelc^e  abgebrüljt  unb  gelpafdjcn  lucrben,  reibt  eine  jebe  mit  Sotj  ob  unb 
Iä|t'fie  24  Stuuben  liegen.  6^ierauf  iperben  fie  einsetn  obgetrocfnet  unb 
fc^ic^tentoeife  mit  (Scnjürj,  Pfeffer,  3iletfen,  englifdjcm  ©eSüür^,  Senf, 
SOluSfotbüite,  ßorbcrblättern  unb  ©ftragon  in  einen  Xopf  getl)an.  ®ann 
fo^t  man@ffig  unb  gie^t  i^n  an  SXagcu,  am  crftcn  laumarm,  am  jmeiten 
^ei^  unb  om  britten  gan^  foi^enb,  barüber. 

93.  ©uvfctt  \m  oftiubifi^cn  Mamo  mnnmadm.     ^o.  10. 

;rn,  in  (;^rmaugeluug  eingemad)te  ä(^o]3u§inerfieffe,  SJicerrettig,  Sc^a* 
lotten,  aüe§  in  erbfengro^e  Sß3ürfel  gefc^nitten,  grob  gefto^ene  a)Ju§fat- 
nüffe,  in  Stüdc^en  gefdmittene  Stellen  (bie  i^öpfc^en  entfernt),  tüei^e 
5pfeffer!örner  unb  etiyay  gelber  Senffamen,  alle§  gut  gemifd)t. 

SDJan  nimmt  '^ler^u  glatte  ©url^en  öon  mittler  ©röfje,  f^neibet  in  ber 
S!?iitte  berfelben  ein  runbe§  2oä)  bon  ber  ©röße  eine§  günfunbsman- 
gigcentftürfeS,  madjt  mit  einem  S^^eeloffel  aUc  ^erne  unb  ma§  nid)t  feft  ift, 
|erou§,  ftreut  Salj  über  bie  @urfen  unb  läfit  fie  eine  S^iac^t  fte^en. 
9lm  onbern  Xag  gut  abgetrodnet,  füllt  man  bie  |)öt)Iung  mit  ben  angege- 
benen gemifd^ten  ß^emürjen,  bebecft  biefelbe  mit  bem  t)erauiogefd)nittenen 
©tücE  bon  ber  (Surfe,  legt  eine  jmei  ginger  breite  Sinbe  öon  Seinmanb  in 
ber  ajiitte  Ijerum,  heftet  fie  mit  einigen  9teil)ftid)en  jufammen,  legt  bie 
(Surfen  in  einen  iopf  nnb  gte§t  in  einem  SJieffingfeffel  gefodjten  Söeinefflg 
to6)zn'o  '^ei^  borüber.    SSeiter  nac^  9Jo.  1. 

Slnmerlung.  SJiit  biefer  ^inbe  mirb  ber  ec^te  TlanQO  jur  2;afet 
gegeben   unb  tt)te  Salggurfen  jum  Suppenfteift^  unb  SSraten  feröirt. 
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93ei  uned^tcm  SO^ango  fann  nad)  belieben  bie  S3inbe  öort^er  entfernt 
»oerbeiL 

94.  Samba.  9lo.  11.  «man  fc^ält  grofee  ©urlen,  fc^neibet  fie 
ber  Sänge  nad)  fein  ah  6i§  auf  ba^  ^ern^au§  unb  bann  gleichfalls  ber 
Sönge  nad^  fo  fein  toie  ^rautfalat,  legt  fie  3  ©tunben  lang  in  ©alj, 
hjorauf  fie  in  einem  au§gebrüt)ten  %u6)  aufgeljängt  njerben,  um  auszulau- 
fen. <Sinb  fie  gan§  trocfen,  fo  legt  man  fie  mit  gonjer  9}ht§!otbIüte, 
tüei^en  ^fefferförncrn  unb  etmaS  @rf)a(otten  fd^ic^tmeife  in  ein  ®(a§  unb 
gie^t  gc!od)ten  unb  h)ieber  er!alteten  SBeineffig  barauf. 

ßs  mad)t  fic^  ganj  Ijübfc^,  ben  Samba  mit  eingemod^ten  ßrtJiebeln  ju 
garniren,  inbem  man  biefe  in  ber  ^itte  be§  ©c^uffeld^enS  auft)äuft  unb 
üon  erfterem  einen  ^^ranj  barum  legt. 

©ef)r  fein  ju  9iinbf[eifd)  unb  unter  ^äringlfalat. 

95.  ©urfcnfalat  cittjumadjcn.  9lo.  12.  §alb  auSgelüac^fene 
(Surfen  »erben  luie  ©nlat  gefd)nitten  unb  gefoläen,  bann  in  ein  ©ieb 
getrau,  ba|  fie  rein  ablaufen,  unb  barauf  niit  SSeineffig  in  ein  ®efct)irr 
gefteüt,  bomit  ba§  ©alj  mieber  l)eran§§iel)e.  ^2(lSbann  legt  man  ein  %üd) 
in  ein  (Sieb,  fc^üttet  bie  ®urten  barauf  unb  pre^t  fie  lüoljt  au§,  legt  fie, 
mit  3tt)tebeln  unb  geflogenem  Pfeffer  burd^fd)id)tet,  in  einen  «Stetutopf 
ober  in  ein  @la§,  gief]t  l)inreic^enb  falten  äöeinejftg  barauf  unb  anlegt 
ettpos  ^roüenceöt  ^inju. 

96.  ©urfcnfalat  ctnautnai^ctt.  9lo.  13.  (58on  einer  borjüg^ 
Ii(!^en  ^ödjin.)  2)ie  gefctjälten  ®ur!en  tüerben  etmoS  bider  aU  ju  ge- 
toö^nli(^em  ©urfenfalat  gefc^nitten  ober  gehobelt,  gefallen  unb  jmar  nur 
ettüaS  ftärfer,  al»  beim  gemöbnlic^en  ©alat,  unb  fogleic^,  et^e  fie  Saft 
gebogen  Ijaben,  feft  in  ©läfer  mit  etlüaS  tüeiter  Deffnung,  bamit  man 
fpötcr  ben  Salat  bequem  ^erauSnel)men  fann,  eingebrüdt.  ®ie  Oeffnung 
beS  ©lafcS  rtiirb  mit  einem  ^orf  feft  üerfdjloffen,  lüe§l)alb  fie  nid^t  ju  tt)eit 
fein  barf,  unb  bann  mit  gefd)mol§enem  '^^cd)  übiv^ogen.  ®ie  fo  eingc= 
mad^tcn  ©urfen  »erben  foglei(|  in  ben  Steiler  gcfiCÜt. 

SSor  bem  ^ebraud^  mäffcrt  man  biefelben  einige  Stunben  unb  ht^an- 
belt  fie  ganj  mie  frifc^en  ©urfenfalat. 

97.  ^UJctfr^cn  al§  2)unftfrüi^tc.  es  »irb  l)ierbei  auf^Jo.  10 
unb  11  l)ingeh)ieien. 

98.  ^toctfdjcn  in  93kd)bücl)fen  ciiiäumodjcn  (öorjüßlid)).   9Wan 

läutert  auf  8  ^4^fuub  reife  3roetf<i)en  7  ^funb  3"(fcr,  legt  bie  abgeriebe- 
nen, gang  uubefd^äbigten  ß^^ctfdien  lofe  in  S3lcd)büc^fen,  gie^t  ben 
fod^enbcn  Qndex  barüber,  tä^t  bie  S3üd^fen  julöt^cn,  mie  beim  ©inmad^en 
ber  ©emüfe  angegeben  ift,  fod^t  fie  mäljrenb  li  Stürben  tn  einem  großen 
^effel  mit  fod)enbem  SBaffer  aufgefegt,  lä^t  fie  im  SSaffer  erfalten  unb 
fteÜt  bie  53ü^fen  an  einen  füf)len,  trodnen  Ort. 

iöeim  ©cbraud^  »irb  bie  Sauce  fod^enb  über  bie  ^toetfd^en  gcgoffcn 
unb  erfaltet  jur  Xafel  gegeben. 

99.  3>ößtfrf)cn  in  ^ucCcr.  0Jo.  1 .  3  ^funb  gang  reife  nac^ 
Sflo.  4  abgezogene  3^etfc^en,  1^  ^funb  ßnätv,  \  Unje  in  Stüdc^en 
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gef^mttener  3imniet,  6  ©Blöffet  gran§brannttuein  unb  toomöglic^  einige 
@tM(i)en  eingemadjter  S'^Ött^c"^- 

^an  läutere  ben  Buder,  gebe  (BetüVLX^,  ben  in  <BtM<i)tn  gefiiinittencn 
^nghjer  unb  aSvonuttüetn  ^tnju  unb  fod^e  bie  nad)  folgenber  Sßorfd^rift 
cbgejogeneu  ^metfctjen  barin  einige  gjiinuten.  5)ann  neunte  man  fie 
^erauS,  loffe  hm  Saft  etWaS  einfachen,  gie§e  iJ)n  foc^enb  barüber  unb 
öerfc^üe^e  bie  ©läfer  augenbliiiü(^. 

St  um  er  hing.  3tec^net  man  beim  @inmad)en  ber  ^metfc^en 
^out)tjäd)Ii{^  auf  l^ronfe,  fo  laffe  man  ben  Sranntmein  meg ;  um  fo  not^= 
tt)enbiger  ift  bann  aBer  bie  SInroenbung  be§  ^ngwer. 

100.  ^ttJctfj^eu  o^ne  ©teilte  mit  (^fftg  nnb  ^udcx  eiuätt= 
tttßl^cn.  9lo.  2.  6  ^funb  reife,  auögefuc^te,  entfteinte  ßmetfc^en, 
li  'i^funb  Buder,  f  Quart  SBeineffig,  4  Unse  in  ©tüdc^en  gefc^nittenen 
3immet,  i  Unje  ^Reifen. 

Wan  reibe  bie  3tDetfd)en  öor  bem  ©ntfteinen  mit  einem  reinen  Sud^e 
ah,  !oc^e  (Sffig,  ßuder  unb  @Jemür§,  gebe  fie  in  Heinen  ^ißortionen  etttja 
2  a^linuten  iang  Ijinein  unb  ne^me  fie  bann  rafd)  ^erau§,  menn  ber  (gffig 
auäi  noc^  nic^t  Joieber  foc^t,  bamit  fie  md)t  metc^  iuerben,  taffe  benfelben 
ober  iebe§mol,  bcöor  eine  neue  Portion  t)inein  getljan  mirb,  wieber  pm 
tod)en  fommen.  SSenn  bie  ^metfc^en  nac^  unb  nac^  auf  angegebene  2Beife 
gefodit  finb,  fo  toc^e  man  ben  ßudereffig  npeiter ;  menn  er  anfängt  etmoS 
bid  gu  werben,  fo  tljut  man  bie  Bftjetfdjen  noc^  einmot  t)inein  unb  fd^mentt 
fie  gut  borin  um,  bringt  fie  aber  nid|t  met)r  auf§  geuer,  fonbern  füttt  fie 
in  @(äfer,  meiere  fogleic^  uoc^  toorm  jugefdjroubt  merben.  SSenn  man 
fö^e,  ba^  ber  ©oft  etma§  möfferig  mürbe,  fo  gie^e  mon  i^n  ob,  foc^e  ii)n 
auf  unb  rüt)re  bie  ßmetfc^en  burd^. 

101.  ^njetfdien  o^nc  (B^aU  füfe  crnjumac^en.  9lo.  3.  5tuf 
1  ^funb  gut  abgeriebene  unb  entfteinte  .Hmetfc^en  i  ^funb  ßuder. 

S)er  Buder  mirb  mit  etmo§  SBoffer  geläutert,  bann  bie  ßmctfc^en 
ofjne  ©emürj  t)inein  gettjon  unb  gefodit,  bi§  fie  meid)  finb,  boc^  muffen  fie 
babei  tjübfd)  gonj  bleiben,  ^m  übrigen  öerfa^re  man  gonj  noc^  t)ort)er« 
ge^enber  SSorfi^rift. 

102.  Büjetfi^en  o^ne  S^ale  einguma^cn.  ^o.  4.  4  $funb 
abgejogene  3roetfc^en,  ftarf  |  Ouort  gffig,  If  ^l^\mh  ^uder,  i  Unje  m 
gleichmäßige  (Studien  gef^nittener  3immet. 

ajlon  touc^e  grofee  3metfc|en  in  einem  ^e^  in  tongfam  fod)enbe§ 
Soffer,  siet)e  bie  |)aut  ob,  miege  fie,  foc^e  ©jfig  unb  Buder,  fd)äume  it)n, 
gebe  ba§  (^miiv^  ^ingu  unb  loffe  it)n  erfalteu.  S)ann  lege  man  bie  ^rüdite 
in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  @inma^egta§,  gie^e  ben  (gffig  barüber 
(berfelbe  muß  mit  ben  Bmetfc^en  gteid)  ftel)eu)  ftette  ba§  @efä|  in  einem 
Xopf  mit  toltem  Sffiaffer  auf§  geuer,  bebede  e§  mit  Rapier,  ha^  feine 
Stiegen  [jineinfatten  unb  loffe  bie  Btnetfdien  öom  £oc^en  an  etwa  i  ©tunbe 
f o^en  unb  in  bem  SBoffer  folt  werben,  'iflaä)  8  ^ogen  fo^e  man  ben  ©ffig 
etma§  ein,  gieße  i^n  Mt  auf  bie  grüßte  unb  f^üttele  einige  Beit  tägü^ 
ben  ©oft  über  biefelben  ober  brüde  fie  mit  einem  ftlbernen  Söffet  fo  lange 
be^utfom  nieber,  bi§  fie  fic^  gefenit  ^aben;  bann  lege  man  ein  S3rannt* 
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»einpapter  barmtf  unb  binbe  ba§  ©IqS  mit  ^ergamentpapier  ju.    (Sie^e 
9lo.  1.    (grja^mittel  ber  58Iafe. 

103.  3tt}ctfd)cu  in  ^'ffiß  unb  ^utfcr.  9to.  5.  6  ^fimb  reife 
ou§gefuc^te  bicfe  3iüetidjen,  1  Quart  guter  brauner  ^ötereifig,  li  $funb 
3urfer,  i  Unje  3'tti"^ct,  i  Un5e  Steifen. 

104.  @cnf=^njetfö)cn.  9Jo.  6.  18  ^funb  abgeriebene  ßnietfdien. 
3f  Ounrt  guter  ^öierejfig,  2  ^^funb  3ucfer  ober  guter  ^ucferftruö,  fUngcn 
'JfldUn,  I  Unje  in  ©tücfdien  gebrod)ener  3^"'"'^^^  i  ^funb  brauner 
©enffamen,  welrfier  in  einen  33eutel  oon  ber  ©rö^e  be§  %o\)]t§>  gefüllt 
mirb. 

®er  gffig  rtirb  mit  beut  3itder  ober  Sirup  gefod^t,  gut  auggejd^äumt 
unb  bü^  ®cn)ür5  tiinjugefügt.  Sann  n:)erben,  luie  Oorfleljenb  bemer!t 
tt)orben,  bie  3toetfc!^en  t^eilmeife  einige  SKinuten  t)ineingegeben,  abgefüllt 
in  einen  %op\  getegt  unb  mit  bem  ©enfbeutel  bebecft.  2)en  (gffig  lä^t 
man  nocb  ein  h)enig  nad)fod)en,  gie^t  it)n  foctienb  barüber,  binbct  ben 
2;opf,  ööllig  erfaltct,  ju,  unb  mieber^olt  ba§  Stuffod^en  unb  3(u§f(^äumen 
be§  (5fftg§  bi§  ju  8  Xagen  nod)  einmal,  mo  bann  bcrfetbe  falt  barüber 
gegoffen  tuirb. 

105.  ^tt)cff(f)en « 9JlarmcIabe  al§  (Sum^ote,  fo)oic  aui^  ^im 
Ueber[trcid)cu  ober  füllen  bon  Xortcn  unb  fkinem  S^otinjcr!. 
6  $funb  böüig  reife,  oon  §aut  unb  Steinen  befreite  B^üetfdjen,  2  ^^funb 
guder,  i  Ouart  SBcineffig,  i  Unje  ganger  3iitiuiet,  i  Unge  9^e(fen,  bie 
Köpfdien  entfernt  (fielje  SRegetn  beim  ©inmac^en  ber  gruc^te  9^o.  ;3). 

S)ie  3ft'etjc^en  toerben  abge-^ogcn  unb  entfteint.  ®ann  !od^e  man 
ben  3uder  mit  bem  @ifig  !{ar,  gebe  3iöetf(^en,  9JeIfeu  unb  3iwnTet  ^inju 
«nb  tod^e  bie  3roctf'icn,  "oa  ba§  9)iu§  fei)r  Icid)t  anfet^t  unter  ftetem, 
aufmerffamem  9iüt)ren  2— 2|  ©tunben,  ober  fo  tauge,  bi§  feine  feften 
Xfieile  mebr  ju  fe^cu  finb  unb  bie  SJiarmetabe  ganj  biet  getuorben  ift. 

(ginige  ©tüdc^en  ^ngtoer  mit  ben  3tt'etfd)en  gelocht  unb  eingefüllt, 
bient  jum  (Srl)alten,  au^  ift  ba§  9)iu§  nad^  8—14  Sagen  nod)  eine  I)albe 
©tunbe  na(^3u!od}eu ;  big  ba^in  aber  barf  ber  Stopf  nidjt  offen  ftet)en. 
Uebrigeng  öerfäume  man  nid)t,  bie  9JJarmetobe  nad^  9io.  1  mit  einem  in 
^ransbranntmein  getränften  ^^apier  ju  bcbeden,  gut  jujubinben  unb  on 
einen  füt)Ien  unb  luftigen  Ort  ju  fteüen, 

106.  93irncn  in  ^udcr  (snnlcid)  eine  befänfttgenbe  ^'vquicfuuö 
für  ^ruftleibenbe).  3"  jebem  ^^'funb  kirnen  1  ^fuub  3»der  unb  ein 
fingerlange^  ©tüd  eingcmad;ten  oftinbifdjen  ober  trodneu  3"i5^c^/  nac^ 
fRegeln  beim  (ginmadjen  ber  ^^rüdite  gereinigt ;  t)on  te^terem  !ann  man 
auf  It'ot^  ^funb  S3irnen  i  Unge  redinen. 

(£§  finb  'E)icr,5U  gute,  faftige,  siemtid)  mürb  gcmorbeue  2;afelbirnen 
erforberlid).  S)iefe  merben  glatt  gefd^ätt,  mitten  burd)gefd)nitteu,  üom 
^erngeljäufe  befreit  unb  abgefpült.  Uuterbej?  läutere  iuan  ben  gudcx 
nad)  9io.  3,  t^iic  bie  SSirnen  nebft  bem  in  @tüdd)en  gefd)nittencn  ^ngmer 
hinein  unb  !od)e  fie  in  bem  3uderfoft  bi§  fie  ttar  geiüorbcn  finb,  toeid^ 
bürfen  fie  nidit  toerben.  ®anu  lege  man  biefetbenjum  ^attmerben  auf 
einen  porjettaneneu  Einleger,  barnoc^  in  ein  ©tag,  gie^e  htn  @aft  Mt 
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barüber,  foc^c  le^teren  om  brüten  Xage  eth)a§  ein,  fülle  ttin  talt  auf 
bie  grüc^te  unb  binbe  bo§  ®Ia§  gut  p,  tote  e§  auc^  ba§  erfte  Tlai 
gefct)et)en  nni^.  ^a  noc^  einigen  2:agen  ber  ©oft  getoö^nlic^  lieber  bünn 
Joirb  unb  SBirnen  leicht  in  ©äfrung  geratt)en,  fo  ift  ein  nodimaligel  Sluf= 
foc^en  be§  @afte§  erforberli^  Sarauf  roirb  ha§  ®Ia§  nact)  ^o.  1  öer= 
forgt  unb  an  einem  füt)Ien  Orte  aufbeUiat)rt. 

107.  kirnen  auf  anbrc  mt  B«  8  ^funb  S3irnen  5i  2;offe 
SBoffer,  i  ^funb  ^ucfer  gu  1  ^ßfunb  «irnen. 

äöeiter  üerfa^re  man  tt)ie  bei  ^firfic^en  (5Ro.  51 ),  jebo^  laffe  mon 
bie  93irnen  lodien,  bi§  fie  tüeid)  finb. 

108.  (Scnfbirnctt.  (S§  getiört  fiierju  borsugsweife  bie  ®önig§= 
birne.  ^u  |  a3uft)el  i  ^funb  gemahlener  ©enfjamen  mit  ©ffig  ouge= 
rütirt,  2  biete  ©taugen  äRcerrettig,  gut  gereinigt  unb  in  bünne  ©dteibeu 
gcfc^nitten,  24  ßorberblätter,  1  Unje  fd)Waräe  ^feffertörner,  1  Unje  mtU 
lenpfeffer  unb  1  Unge  Steifen. 

S)ie  Jöirnen  merben  mit  ber  @rf)ale  in  einem  meffingenen  ^effel  mit 
Söaffer  bebecft  gefod)t,  bi§  fie  ficf;  burd)fted)en  laffen,  unb  gum  ©rfalten 
barin  t)ingeftellt,  mo§  bei  iöirnen  nic^t  fdjäölic^  ift.  Sann  legt  man  bie* 
felben  in  einen  8teintopf,  worin  niemals  etmaS  gettige§  gemefen  ift, 
beftreut  fie  lagenlüeiS  mit  bem  bemertten  ©etoürj,  gie^t  bie  S5rü^e,  mit 
bem  ®enf  angerüijrt,  barüber,  luomit  bie  SSirnen  bebedt  fein  muffen, 
binbet  ben  %9\)\  ju  unb  fteüt  ii)n  in  ben  ^eUer. 

109.  5lc^fel  ciiijutnasien.  aJian  nimmt  ju  16  ^funb  Stepfei 
8  ^funb  Buder,  3  Quart  SSaffer,  1  Duart  (gffig  unb  etma§  Bimmt. 
man  mu§  beim  ^oc^en  gut  aufpaffen,  benn  fie  öcrfo(^en  fc^neH. 

110.  §le))fel=®ciec.  3  ^funb  @aft,  3  ^funb  Bwcfer,  i  2ßaffer= 
gIo§  Diijeinmein  unb  @aft  einer  guten  Bitrone. 

man  net)me  tuo  möglich  ^igeonS,  fonft  anbere  feine  faftige  3lepfel, 
«nb  ätoar  e^e  fie  öödig  reif  gemorben  finb,  reibe  fie  mit  einem  Xuc^e  ob, 
ftei^e  ©tengel  unb  iölumen  l)erau§,  fc^neibe  fie  ungefdiält  in  4  Steile  unb 
Iod)e  fie  mit  Söaffer  bebedt  gal)r,  mobei  bie  S3emer!ungeu  in  9io.  1  ju 
beadjten  finb.  Sornad)  fteüe  man  bie  Steffel  24  ©tunben  ^in,  fdiütte  fie 
in  einen  baju  üerfertigten  leinenen  93eutet,  ber  jebod)  auüor  au§ge!o(i^t 
unb  tüieber  troden  fein  mu^,  unb  laffe  ben  6aft  in  ein  faubereS  ©efc^irr 
fliegen.  Sann  tuirb  berfelbe  mit  bem  B^der  unb  bei  fpäterem  §in§ut^un 
t)on  SSein  unb  Bitronenfaft  fo  lange  eingefoc^t,  bi§  einige  Xropfen,  erfat* 
let,  bid  gemorben  finb.  Scn  eingefo^ten  ©aft  fütte  man  in  ein  ertoärm* 
te§  (3la§>  unb  öerfat)re  weiter  uac^  9io.  1. 

111.  5tcpfcl'5!)larmeiabe.  2  ^funb  STepfet,  l  ^funb  Bucfer  unb 
1  BitJ^one. 

Sie  5(epfel  werben  gefi^ält,  mitten  burc^gefdinitten,  gewogen  unb 
jweimal  mit  taltem  SBaffer  gewafd)en.  Sann  löutert  man  ben  Burfer, 
gibt  bie  Stepfet  nebft  ber  ©ct^ale  einer  t)alben  unb  ben  ©aft  einer  ganjen 
Bitrone,  aud)  für  1  ©ent  fpanijdien  glor  ^inju  unb  !oc^t  fie  in  einem 
gtafirten  2opf  (fiet)e  9^o.  1)  rafc^  ganj  weic^.  Sann  nimmt  man  ben  glor 
^erouä,   üerrüljrt  bie  Stepfet  mit  einem  neuen  auägetaugten  ^öläerncn 
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Söffel  unb  forf)t  fie  langiom  ju  einer  fteifen  9}?arme(abe,  tüä^renb,  um  ba§ 
einbrennen  ju  ücrliüten,  |tet§  auf  betn  (Brünbe  flerü^rt  luerben  inug. 
9Jiörf)te  man  bi*  ju  8  Xagen  finben,  boft  uie  SUiari'netabe  ettuag  mäiierig 
crjcf)eint,  fo  barf,  gleidjfaU»  unter  aufmerffamem  9{uf)ren,  ein  'Jluffoc^en 
nic^t  üerfäumt  merben.    SBetter  nac^  9^0. 1. 

112.  Slir^d)n^)fel--(§clee  Don  anocnefjmem  ®c)f!)nia(f  unb  \)ox-- 
^Hllit\  fd)öner  ^avU.     l  ^-Pumb  @aft,  i  ^^fnnb  ^ncfer. 

®ie  Slirfc^äpfel  merben  gewafdjen,  in  einem  yjieifingh-ffel  ober  glafir^ 
ten  2;opf  mit  faltem  SBajfer  bebecft,  lüeid)  ge!ocf)t  unb  mit  ber  Jörülje 
burd)geprefet.  §tm  näd)ften  Xage  mirb  ber  (Saft  Kor  abgcgoffen,  gemogen, 
mit  bem  gnäex  auf§  gener  gefteHt,  unter  fortmät)renbcnx  'Bdjäümm 
1  @tunbe  getüct)t,  luoburc^  einzig  unb  allein  biefe  Q)elee  it)re  frf)öne  rotfie 
garbe  erijält. 

9Kan  füllt  biefetbe  in  ßJIäfer  unb  benjat)rt  fie  tüie  Qof)anni§beer=®eIee 
ouf.  2(ud)  !ann  man  fie  in  ©laSformen  aufbemaljren,  foldje  beim  (^ebrouc^ 
auf  eine  ÖJIa§fd)üffel  nmftürjen,  unb  man  t)at  bie  fc^önfte  Ö5elecfd)ü[fel, 
fotüo^I  äu  feinem  S3admerf  aU  gum  SSersieren,  inbem  man  feine  ^lättd^en 
unb  5-ignren  baüon  fdjneiben  !ann. 

113.  SJiridjäVfcl  ciitäuma^cn.  2  ^fnnb  ^'irfc^äpfel,  i  ^funb 
3uder,  i  Quart  SJeineffig,  \  Unje  ^immet,  l  toei^er  Pfeffer  unb  i  Un^e 
3'ielfen. 

®ie  gut  abgepu^ten  grüd)te  —  bie  ©tietd^en  bleiben  baran  —  tä^t 
»ton  in  bem  fodienben  ©ffig  ouiwaHen,  unb  nac^bem  biefetben  t)erau^ge= 
nommen,  ben  (gffig  etmaS  einfod]en.  5Rac^  einigen  Sagen  barf  ha^  5luf= 
fod^en  be§  (gafteg  nid)t  öerfänmt  merben. 

114.  2)cutfrf)cr  SitdltJer  ijou  ÄTürM§.  9Io.  1.  @o  biet  @or* 
ten  S'ürbi§  and)  jum  (Siinnad)cn  enipfot)Ien  merben,  fo  ift  unferer  5Infi(^t 
nad^  ber  gro§e  gelbe  3entnertürbi§  mit  ri5t{)üd)  gelbem  ?^teifd)  öorjügli^. 
©teilt  man  benfelben  nadj  ber  3ieife  an  einen  falten,  luftigen  Ort  unb  ber- 
jie^t  mit  bem  @inma(^en  einige  2Boc^en,  fo  fte^t  er  ber  SJielone  jiemüd^ 
gleic^. 

3um  näd)ftfoIgenben  ^Rejept  red)ne  man  auf  2  ^funb  S^ürbiäftüde  2 
^funb  Qüdtx,  1  ®ram  pulüerifirten  ^ngmer  (ber  ntd)t  burd)  langet  ßie= 
gen  an  ^H-aft  öerloren  ^at)  unb  eben  fo  üiet  gefto^enenen  meinen  Pfeffer, 
nad^  Befüllen  oud)  eine  üeine  9Jiefferfpi^e  ©ai^ennepfeffer. 

2)er  Kürbis  mirb  big  an  ba§  gleifi^  abgefd)ält,  bur^gefd^nitten,  ha^ 
ßernge()äufe  mit  einem  S^Iöffel  öoüftänbig  i)erau§gemad)t  unb  in  Stürfe 
öon  ber  (SJrö^e  eine§  tieinen  ginger§  gefd)nitten,  bie  man,  nadE)bem  fie  ge- 
toogen  finb,  t^eilraeife  in  ftarf  fiebenbem  SBaffer  einmal  auftoc^en  tä|t. 
2)ann  laffe  man  foldje  anf  einem  ©iebe  ablaufen,  lege  fie  in  eine  poräeHa- 
neue  (Sd)üffel,  ftreue  ba§  bemertte  ßiemürj  unb  ben  geriebenen  Qudev  hat' 
über  unb  laffe  fie  über  9iad)t  gugebedt  fte()en.  5tm  uäd)ftfotgenben  2;age 
bringe  man  ben  ßuderfaft  jum  ^'o^en,  lege  ben  ^ürbiö  hinein  unb  laffe 
il^n  nur  eine  !(eine  SBeile  barin  foc^en,  bi§  er  !Ior  Ujirb,  meic^  ober  borf 
er  nid^t  trerben.  ©arauf  füüe  man  t§n  in  ein  ®Ia§,  !od^e  ben  @aft 
ftrupä^nlic^  ein  unb  giefee  ii)n  abgefüllt  barüber.    Sottte  berfelbe  nad^ 
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einigen  Xaqtn  »ieber  bünn  getüorben  fein,  \o  tüirb  er  nod^  ein  tt)enig  ein* 
gefönt  unb  erfaltet  ber  S^ürbiS  bamit  bebest. 

115.  Seutj^er  SngttJer.  ^O,  2.  3u  biefem  ©ingemac^ten, 
t)a§  bem  ofttnbifc^eu  S^^gtöer  täuf^euD  ät)nlid^  fein  fotl,  hjurbe  ha§>  gleif^ 
be§  grünen  üürbi§  empfol^Ien.  Man  foü  na6)  bemerfter  SSorric^tnng  bie 
S^ürbt^ftürfe  in  SSaffcr  t)alb  gat)r  !o(f)en,  §um  SIblaufen  auf  ein  @ieb 
legen,  in  einer  ^^orjeHonfc^üffel  ftarf  mit  fe^r  feingefto^enem  Weisen 
Pfeffer  unb  ^ulüerifirtem  ^ngnjer  beftreuen  unb  fie  gugeb'ecft  eine  5Jiac^t 
fielen  taffen.  Slnberen  Xa^e^,  ^ei^t  e§,  h)erben  auf  2  $fnnb  ^ürbi§ 
3  ''^Sfunb  echter  garinjucfer  (nicJit  öon  9iün*elrüben)  mit  ettt>a§  SSaffer 
ge!orf)t,  bie  l^ürbiSftüde  in  ben  fotfienben  Qüdev  gelegt  unb  bann  tierauä- 
genommen,  hierauf  fott  man  ben  ©aft,  um  i^n  ju  flären,  burd^  ein 
Joarfieb  (tt)elS)e§  nic^t  jum  S)ur(^giei3en  öon  S3ouiUon  gebraucht  tt)urbe) 
fliegen  laffen,  bann  mit  2  ^funb  S^dex  abermals  auflo(^en  unb  jum 
©rfalten  ^infteHen,  melc^eS  5tuffod)en  unb  ©rfalten  be§  @afte§  fo  oft 
gej(^et|en  fott,  bi§  bferfetbe  bie  ®icfe  be§  ©irupä  erl^atten  ^at,  hJO  et 
nun  über  ben  juöor  in  "bas,  beftimmte  ®Ia§  gelegten  Kürbis  gefüttt  toirb. 

116.  9Jlclonen!ürbi8  in  (5ffi8  unb  ^urfer.  9Jo.  1.  ^iexm 
ouf  1  Cuart  guten  SBetneffig  1^  ^funb  '^näev,  Qmmtt  unb  ©ertjiirjnet' 
!en.  Siac^bem  man  au§  bem  nidjt  gu  reifen  Sl'ürbiS  ba§  ^erngetjäufe 
forgfältig  ^erou§gef(^obt  unb  bie  Schale  t)intäng{i^  abgefi^ält  §at,  merben 
au§  bemfelben  «Ringer  lange  unb  2  ginger  breite  (Streifen  gefd^nitten, 
toetc^e  man  an  ben  4  ©pi^en  abrunbet  unb  teilet  blanc^irt,  inbem  man  fte 
eine  Heine  SBeite  in  tod^enbeS  Söaffer  tt)ut  unb  mit  faltem  SBaffer  abfüllt, 
iann  tüirb  bie  SJiilte  ber  einen  ©eile  gleic^mö^ig  in  fd^räger  9f{id^tung 
mit  3  ©tüdc^en  feinem  ßin^^et  unb  2  ©emürsnelfen,  au§  h)el(^en  borget 
bie  fleinen  runben  ÖIüten!no§)3en  (.^öpf^^en)  gebrodjen  finb ,  beftedt. 
Unterbe^  foc^t  unb  f(ärt  man  ben  (gffig  nn\>  Qiiän,  lä^t  in  biefem  bie 
blandjirten  SlHirbiSftreifen  betiutfam  gatir,  boc^  nidjt  §n  meic^  fod^en  unb 
ftettt  beibe§  in  einem  irbenen  ©ef^irr  ^in.  Slnberen  2;ageg  mirb  ber 
^ucEereffig  aufgetoc^t  unb  gefd^äumt,  bie  S^ürbiSftüde  barin  foc^enb  ^et§ 
gema(^t  unb  bann  abermals  beibeS  in  bemerüem  (SJefä^  gurücEgeftettt.  Um 
britten  SEage  föirb  ber  ^u^e^^ffia  ot)gegoffen,  nod)maI§  aufgefod^t,  ge* 
fi^äumt  unb  §uin  (Srfalten  f)ingefieÖt.  darauf  legt  man  bie  ^ürbiSftreifen 
in  (^iäfer,  füttt  ben  @aft  barüber,  binbet  biefelben  mit  S3Iafe  ober  ^erga* 
ment|)apier  gu  unb  ben)at)rt  fie  an  einem  füllten  Drte. 

S)er  @aft  mu|  leicht  firu^artig,  bie  Slürbi§ftreifen  aber  muffen  glofig 
fein. 

117.  ^ürbi§  cittjttmat^en.  ^o,  2.  ^kx^u  ne^me  man  ben 
SKelonenfürbiS,  ridt)te  it)n  üor,  roie  bemerft  toorben,  unb  re^ne  auf  iebeä 
^funb  f  ^funb  Qnäex,  12  ganje  n)ei^e  ^fefferförner,  eine  SDiuSfotblüte 
unb  I  Quart  Ijalb  fc^arfen  SBeineffig,  ^alh  SBaffer. 

$8iereffig  tüirb  jum  ^o^en  gebracht  unb  ber  ^ürbi§  in  Keinen  ^or* 
tionen,  fo  ha^  atte  (gtücfe  auf  ber  Dberftädje  liegen,  t)ineingett)an,  nur 
eben  aufgefodjt  unb  biä  gnm  näd)ften  2;oge  troden  t)ingeftettt.  SllSbonn 
lö^t  man  ben  ^uder  mit  etttjaS  SSeineffig  unb  SBaffer  fieben,  ben  ^ürbi3 
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t^eilttjetje  fo  lange  bartn  fod^n,  bi§  er  flar  getoorben  ift,  nid^t  länger, 
too  man  i^n  bann  auf  eine  fla^e  @d^ü[fet  legt,  nac^  bem  ^altmerben  mit 
ben  ^feffer!örnern  unb  ©tücfc^en  äRu§tatbIüte  burdiftreut  unb  neb[t  bem 
©aft  in  ein  6)Ia§  füllt.    5)a§  9Iuffoc^en  ift  £)ierbei  überflüffig. 

118.  ^lelOKCn.  9Jian  fc^ält  fie,  fc^neibet  fie  in  längliche  (gtücfc^en 
unb  legt  fie  über  ^)lad)t  in  (Sjftg  unb  SBaffer ,  bann  gießt  man  e§  ab.    ßn 

I  ^funb  ajJelonen  i  ^funb  ßurfer,  etioaS  3^^^!"^  ^^'^  ^Jietfen.  ajian  tä§t 
fie  meid^  foc^en,  nimmt  fie  l)erau§  unb  läßt  bie  @auce  etma§  einfoc^en. 

119.  Cutttcu  eiiijumadjcn.  l  ^funb  $8irnquitten,  |— l  ^funb 
3uc!er,  3ininiet  unb  mo  möglich  einige  ©tüdc^en  eingemai^ten  ^ngmer. 

S3irnqui!ten  finb  jum  Sinmad^en  bie  beften.  (Sie  töerben  gut  abge= 
rieben,  gefdiält,  ber  Öänge  nc:c^  nod)  einmal  burrf)gcfc^nitten  unb  mit  ben 
@d)alen  unb  bem  Ü?erngel)äufe  in  Sßaffer  beinahe  ga^r,  hod)  nid)t  meic^ 
gefoc^t.  ®ie  ^erne  geben  "ötn  Cuitten  eine  fd)öne  rott)e  garbe.  5)ann 
lä§t  man  fie  auf  einem  ©inleger  abtröpfeln,  toä^renb  mon  ba§  Uebrige 
no^  1  ©tunbe  fod)t,  hmd)  ein  ©ieb  ftießen  läpt  unb  bie  Srü^e  mit  bem 
^urfer  au»fc§äumt.  ^ierauf  läßt  man  bie  Quitten  in  bem  ©aft  öoflenb^ 
gaf)r  fod^en,  legt  fie  mit  ©tüdc^en  ^iinmet  unb  ^ngmer  in  ein  @Ia§,  fod^t 
bie  S3rü|e  ftarf  ein  unb  gießt  fie  ni^t  §u  ^eiß  über  bie  Ouitten.  S)er 
©aft  muß,  mie  bei  allem  @ingemad)ten,  bie  grüi^te  bebeden. 

Siebt  man  an  ben  Quitten  einen  etmaS  fäuerüc^en  ©efd^mod,  fo 
füge  man  beim  ^oc^en  ju  1  ^funb  berfelben  ben  ©aft  einer  guten  faftigen 
Zitrone. 

120.  Outttcn=@cIec.  14  ©tüd  Quitten  unb  2  ^funb  ^uder. 
®ie  mit  einem  Xud)e  abgemifd^ten  Quitten  merben  in  4  2;f)ei(e  gefi^nittcn, 
fmpp  mit  SSaffer  bebedt  unb  in  einem  glafirten  %op]  (fielje  3to.  1)  gang 
tüeic^  ge!od)t.    ®ann  gießt  man  ben  ©oft  burc^  ein  %vi<ij  unb  erljält  etroo 

II  Quart.  2)arauf  mirb  ber  3uder  nad^  9Zo.  3  geläutert,  ber  Quittenfaft 
ftar  abgegoffen,  l^in^ugegeben  unb  ttroa  |  ©tunbe  gefönt,  mä^renb  ber 
©c^aum  abgenommen  föirb.  2)er  ©aft  mirb  bann  bie  nött)ige  ^onfiftenj 
erhalten  ^aben,  bo(^  ift  eine  $robe,  toie  fie  bei  Slepfelgelee  ongegeben  ift, 
ratt)fam. 

J21.  Ouittctt=©cIec  auf  anbfre  3lrt.  ©tar!  i  Quart  Quitten* 
faft  unb  1  $funb  ^uder. 

Sladjbem  1  S)u^enb  Quitten  abgemifd)t,  mit  ber  ©c^ale  auf  einem 
9teibeeifen  bi§  auf  ha^  ©teinige  gerieben,  burc^  ein  %uä)  gepreßt  unb  ber 
©oft  über  9?od^t  fiingefteüt,  gießt  mon  ha^  ^eüe  be§  ©afte§  öorfid^tig  ah, 
nimmt  auf  ftarf  i  Quart  beffelben  1  ^funb  3"cfer,  läutert  if)n  nadj  yio, 
3,  bod^  mit  i  Quart  SSaffer,  bi§  er  gäben  ^ie^t,  unb  gießt  at^bann  ben 
©oft  bittju,  legt  auc^  bie  in  ein  Iofe§  Säppc^en  gebunbenen  Quittenferne 
l^inein,  meiere  ein  ftärfere§  SSerbiden  ber  ®elee  unb  eine  fd)önc  rotl)e 
gärbung  betpirfen.  ®ut  gefdiäumt,  läßt  man  ben  ©aft  etft)a  eine  ^albc 
©tunbe  folgen. 

©ot^e  ®e(ee  ift  üorsügtid^,  bon  reinftem  ©efc^mod  unb  fd^önfter 
garbe ;  aber  fte  ift  jumeilcn  fd^mer  jum  ©euren  ju  bringen,  toeä^olb  auf 
bie  ^robe  loie  in  ^epfel-ÖJelee  "^ingemiefen  mirb. 
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122.  Duttten=5)larmclabc.  l  $funb  Quittenmarf  |  ^funb  Bucfer 
unb  eine  Zitrone. 

9JJan  foc^t  Ouitten  in  SBaffer  ftieic^,  fd^ätt  jie  nnb  reibt  ha^  SKor! 
auf  bem  Sieibeeifen  ob,  läutert  ben  Qudn  nod)  9^o.  3,  tf)ut  ba§  Quitten* 
warf,  bie  fetngefd^nittene  ©d)o(e  einer  falben  unb  ben  ©aft  einer  gangen 
Zitrone  bagu  unb  rül)rt  e§  in  einem  irbenen  Xopf  auf  getinbem  geuer 
ununterbrod)en,  bi§  bie  9JJarmeIabe  bicEtic^  geworben  ift.  SJJöd^te  biefefbe 
bi§  5U  8  Xagen  etwaä  UJäfferig  er jd^einen,  fo  ift  of)ne  SSerjug  ein  5tufto^en 
not^menbig. 

123.  ©ro^c  8d)lc^en  ctnautwai^en.  3  ^funb  ©c^lefien,  flar! 
i  Quart  echter  S3tere]fig,  1  ^funb  ^^cfer  ober  guter  ^onig,  i  Unje  in 
@tücfd)en  gefujuittener  ^iittmet,  eben  fo  öiel  Steifen. 

S)ie  @d)le{)en  finb  ^ierju  am  beften,  menn  ber  9?eif  barüber  gegangen 
ift.  Man  fe^e  fie  mit  faltem  SSaffer  auf§  geiter  unb  f(f)ütte  fie,  ganj  I)ei§ 
getoorbcn,  ouf  ein  Sieb.  ®ann  fodie  man  83ierejfig  unb  Qnd^x,  netime 
ben  @cf)aum  a^,  gebe  bie  (Sc^Ie^en  nebft  Q^etvixx^  hinein,  laffe  fie  jum 
^oc^en  fonimen,  ne^me  fie  ^erauS,  !i.(^e  ben  (gffig  etma§  ein  unb  gie|c 
if)n,  abgeHUjlt,  über  bie  Sc^tefien.  ^a^  8  ^agen  roirb  ba§  ©infoc^en  beS 
@ffig§  n)iebert)oIt  unb  fold^er  falt  übergegoffen. 

C.    ©ctroifnete  f^rittfjte, 

124.  JBirnctt  sunt  ^cfjcrt  3U  trotfncn.  @ro|e,  nic^t  ju  f oftige 
93irnen  (bie  fogenannte  ^funbbirne  eignet  fid^  fe{)r  boju)  merben  gefdiölt, 
öon  ber  Sölume  befreit,  in  SBaffer,  SSein,  Sndex,  ^Mten  unb  3itronenfc|aIe 
^alb  gat)r  gefolgt.  5)ann  lege  man  fie,  ben  ©tiel  gur  (Seite,  auf 
ein  $8rett,  ein  gleict)e§  barauf  unb  brücfe  fie  langfam  ptatt  bi§  gur 
5)idfe  eine§  Singers,  darauf  Serben  fie  an  ber  f)ei|en  (Sonne  ober  im 
ntä^ig  getieigten  Dfen  auf  irbenen  @d)üffeln  langfam,  nidit  l^art  getrocEnet, 
mit  Qwdtx  beftreut  unb  in  fteinernen  2;öpfen  aufbetoafirt. 

St  n  m  e  r !  u  n  g.  Sßeim  (Sinfoi^en  be§  S3irnenfafte§  auf  bem  Qanbe 
fann  man  bie  gefd)cilten  S3irnen  orjne  toeitere^  in  bem  Saft  fod^en,  nac^ 
öorfteI)enb  bemerfter  SBeife  bebanbeln  unb  beim  ©inlegen  in  Söpfe  mit 
bem  Qüdcv  etiüaä  3'"^^^^  öeriuifdjen. 

125-  kirnen  gum  5iüd)cnöcbrautf)  ju  trotfnen.  ®ie  ©irnen 
ttjerben  fel)r  gut,  menn  mau  fie,  ettoa^  mürb  gemorben,  in  foc^enbe§  SBaffer 
n)irft,  ein  n^enig  !oct)en  Iä§t,  abfd)ält  unb  bie  33Iume  ^erau§ftid)t.  35ann 
toerben  fie  auf  fogenannten  mit  ^a|5ier  belegten  Sorben  in  einem  mö^ig 
gel)ei§ten  Ofen  fet)r  taugfam,  nid)t  ^art  getrodnet. 

126.  Pflaumen  (^lüctfdiiett)  o^ne  ©tcinc  311  trotfnen.  @inb 
biefetben  t)alb  troden  gemorben,  fo  brüde  man  an  ber  Stielfeite  ben 
Stein  l^erauä  unb  fe|e  fie  ujieber  in  ben  nid)t  tieif^en  Ofen,  "öod)  muffen 
fie  nid)t  ju  lange  barin  fein,  fonbern  on  ber  Suft  ztxoa^  nad)trodnen. 

127.  5lc))fel  311  trotfnen.  Wan  ncljme  reife,  öom  Siegen  cttüa^ 
mürb  geiüorbene  Slepfcl,  fi^öle  fie  unb  bot)re  ba§  ^ernge^äufe  ^erau§,  ober 
fd)neibe  fie  in  ber  aJiitte  burd),  mac^e  ba§  Sernge^äufe  ()erau§  unb  trotfne 
fie  in  einem  mäfeig  ge^eijten  Qfen. 
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128.  C^cibdkcren  (3[ßrtlbl)cercn)  ju  trotfiien.  ®ut  auSgcfud^t, 
rt)erben  foldje,  bünn  ouleinanbcr  gelegt,  in  ber  ©onne  getrocEnet. 

Slnmertung.  .t)eibeIbeersSomi)ote,  foföo^I  öon  fnfd)en  aU  üon 
getrorfneten  93eeren,  ift  ein  t)ortügIid)e§  Wittd  gegen  ^iarr^öe. 

129.  Sßeitttroiikn  ju  tvocfuen.  9)ian  nefime  bo^u  bie  fleinen, 
fü§en,  fc^iüoräcn  Xrauben,  p\[Me  fie  ab  nnb  trocfne  fie  rt)ie  ^eibelkeren. 
äRan  fann  fie  ftott  ber  Storint^en  gebrondjcn. 

130.  Duitteii  ju  trotfttcn.  SBenn  bie  Quitten  oom  ßiegen  etmog 
mürb  geworben  finb,  luerben  fie  gefd)ä(t,  in  8  2t)eite  gefdjnitten  unb  ge= 
trodnet.  Qux  3cit  fönnen  einige  ©tücfe  unter  getrodnetcn  ^epfeln  unb 
Söirnen  gefodjt  werben,  tooburd)  foId)e  für  mandje  einen  ongenel^men  ®e= 
fd^marf  ert)alten. 

131.  Kürbis  gtt  trotfnen.    9Kan  mac^e  au§  einem  reifen,  obge= 

fcf)ä(ten  ^ürbi»  ba§  S^erngel)äufe,  fd^neibe  it)n  in  Iänglid)e  ©tiide,  trodnc 
fie  an  ber  ©onne  ober  in  einem  mä^ig  getjelgten  Ofen  unb  fod)e  einen 
X^eil  mit  getrodnetem  Dbft. 


XX  ^0ni  ^inmMjen  nnh  Xxoäncn 
hex  ©cmilfc^ 


A.    Suttöe  ©cmüfe. 
1.    3^om  6inmad)cn  iungcr  ©cmüjc  in  23Icd)bü(i^fctt. 

3)a§  (giumai^en  berfelben  gefd)ict)t  in  ailed)büd)fen,  tüeldie,  ^erme^ 
tifii^  öerfdjioffen,  ^a^re  lang  aufbelüai)rt  merben  tonnen.  2)a§  (SJelingen 
'^öngt  allein  öon  ber  ©üte  ber  33üc^fcn  ab ;  finb  foldje  nid)t  öorfid^tig  bidit 
gearbeitet,  fo  erijätt  bo'^  ©emüfe  ficö  nid)t  in  benfelben.  S)iefe  loerben 
öon  beliebiger  ©röfje  angefertigt,  ettoa  fo  groß,  ba^  fie  bei  einer  tteinen 
^4Serfonen5ai)I  eine  ^^ortion  I)alten;  gen)öt)ii(id)  nimmt  man  fie  tt)eil§ 
^  Duart,  tt)ei{§  1^  Ouart  grofa.  @§  ift  babei  ju  bcmerfen,  bofe  Ökmüfe 
in  einer  geöffneten  Söüdjfe  fid^  nidjt  länger  aufbetua{)rcn  laßt,  fonbern 
fogleid)  öerbraud)t  merben  mu|.  2)er  3tanb  ber  ^öüdjfe  ift  tutüenbig 
ringsum  fo  gearbeitet,  ba^  du  plattet,  runbe§  @tüd  iÖkä)  al^  2)ede( 
aufgelegt  irerbcn  fann.  S3eöor  ba§  (linmadjcn  begonnen  mirb,  tüerben 
bie  neuen  53üd)fen  juerft  in  ^^ottafd;entouge  unb  bann  in  t)ei§em  SBaffer 
tüd)tig  ansgebrüt)t. 

S)ie  äum  (£inmad)en  geeigneten  ®emüfe  finb:  ©rbfen;  bie  früf)e 
cngtifc^e  dJtavh  ober  3tittererbfe  ift  fikv^n  öorjüglid)  ju  empfehlen,  boc^ 
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neunte  man  btefe  nicf)t  gar  ju  jung,  fonbern  toenn  bie  ^erne  i^rc  ®rö^e 
erreicht  ^aben;  ferner  ©irfebo^nen,  @(i)netbebof)nen,  fteine  SBurjeln 
(9)iö^ren),  boc^  affe§  jung,  ebenfalls  S3tumenfot)I  unb  ©pargel.  2)ie 
bemerken  Öiemüfe  tuerben,  mit  2(u§na^me  bon  (Srbfen  unb  Spargel,  in 
gefallenem  SBoffer  f)alb  go^r  geforf)t,  mobei  lüeber  reid^lid^  SSaffer,  nod^ 
reirf)lic^  (gotj  genommen  it)irb,  ba  bog  fet)Ienbe  ©alj  leicht  beim  ^urc^ftooen 
erfc^t  ftierben  tonn,  ©rbfen  föerben  tt)ie  gefööljnlid)  in  nic^t  langer  S3rü^e, 
unb  ^mar  Dl)ne  ©alj,  nii^t  über  i  ©tunbe  getoc^t  unb  mit  ber  Srübe  ein* 
gefüüt.  ©pargel,  tt)e(d)er  gan§  üoräüglic^  gut  fein  mu§,  mirb  nur  gut 
Qbgeroafc^en,  nid^t  gefoct)t,  bic^t  unb  fenfrec()t  in  bie  58üct)fen  gefct)icf)tet  unb 
mit  fod^enbem  SSaffer  bebedt.  5)ie  übrigen  ©emüfe  toerben  ebenfalls 
mög'id^ft  bic^t,  unb  sraar  fo  lange  fie  nod)  fieife  finb,  in  bie  S3ü(^fen  gefüllt, 
jeboc^  braucht  mon  fiel)  bamit  nicl)t  ju  übereilen.  Unter  bem  2)ccfel  mup 
noc^  ei«  teerer  9tüum  öon  ber  S3reite  eines  fleinen  falben  gingevS  blei- 
ben. 8inb  bie  33üc^fen  fo  tüeit  angefüllt,  fo  gic^e  man  in  jebe  foöiet  öon 
ber  S3rül)e,  toorin  bie  ©emüfe  abgebest  tnorbtn  finb,  ba|  bie  Oberfläche 
betfelben  eben  beberft  lüirb  unb  nur  ein  fleiner  9^aum  bon  2  «Stropalmen 
iöreite  oon  ber  Oberfläche  beS  ö^emüfeS  bis  an  ben  ®ecfel  ber  Sü(|fe  öor- 
^anben  ift,  ol)ne  meieren  baS  Sötten  unmöglich  märe.  SllSDann  geljtman 
jum  8ött)en  ber  ^ei^  angefüllten  Söüdjfen  über,  meldieS  einen  gef(f)icften 
unb  poerläffigen  SSlcc^arbeiter  erforbert,  ha  üon  bemfelben,  mie  gleid^ 
StnfongS  bemertt,  baS  (Seiingen  beS  ©an^cu  abfängt.  S)ie  tleinfte,  unbe«= 
beutenbfte  Deffnung  öon  ber  Qiro^e  einer  9Zabel)pi^e  bemirft  baS  S8erber= 
ben  beS  ^ntjottS ;  mirb  bagegen  nad)ftel)enbcS  )Öerfa^ren  genau  befolgt, 
fo  ift  baS  ganje  3ulötl)en  eine  ^ileinigfeit.  ®er  auf  bie  Deffnung  gelegte 
®ecfel  tüirb  juerft  mit  bem  SiJt^folben  unb  etmaS  3inn  aufgelötljet,  ol)ne 
met)r  Qim  ju  nei)men,  als  jum  ^aften  beS®ccfelS  erforberlic^  ift.  ®ann 
mu^  man  anfangen,  auf  bem  ganzen  Staub  l)er  einen  Xropfen  3inn  neben 
ben  anbern  §u  fe|en,  fo  bo^  bie  einzelnen  Xropfen  fic^  bacbjiegelförmig 
becfen  unb  auf  biefe  SBeife  ein  erhabener  bider  9iing  üon  ^inn  eniftelit. 
2)ie  §ugelötl)eten  isöüdjfen  fommen  fobann  in  einen  großen  ^effel  mit 
fodienbem  SBaffer,  morin  fie  ununterbrochen  2  Stunben  fo(^en  unb  nac^= 
bem  baiin  erhalten  müjjen.  Sllsbann  tann  man  baS  (Seiingen  ober  9)h|' 
Imgen  fogleicf)  beurtl)eilen.  ^ft  ber  ©oben  unb  ®edel  Icidjt  noi^  innen 
gebogen,  fo  ift  boS  gelingen  gemi^;  finb  t)ingegen  biefelben  nad^  oußen 
gebogen,  fo  t)atte  bie  Sücbfe  ßuft  unb  mu&  baber  mieber  aufgemad)t,  Don 
§ieuem  gelötljet  unb  gefod^t  merDen.  S)aS  ^oclien  ^at  ben  B^^ed,  htn 
(gauerftoff  ber  ßuft  bei  einer  5;emperatur,  bei  me((^er  teine  (Sätjrung 
jtattfinben  fonn,  §u  affimiliren,  tooljer  aud)  beim  (grfalten  ber  luftleere 
Äoum  in  ber  $8ü(^fe  entfielt.  Söeim  Eintragen  ber  S3uct)fen  mu^  ber 
Klempner  gegenmärtig  fein  unb  fold^e  no(^  J  ©tunbe  in  bem  fo^enben 
SBaffer  beobachten.  Sft  nur  boS  fleinfte  Söc^eldjen  öorbanben,  fo  mad)t 
fic^  biefeS  burd)  Heine  auS  bemfelben  aufftcigenbe  ßuftblafen  bemerflid^. 
®ie  ^üd)fen  merben  on  einem  füllen,  xe6)t  trodnen  Orte  aufbema^rt. 
^aä)  14  Xagen  muffen  fotc^e  na(^gefel)en  werben,  finb  fie  bann  nac^  ou&en 
gebogen,  tüaS  jebod)  feiten  öorfommt,  fo  mufe  ber  ^nfialt  glcid)  gebraucht 
tüerben.    S)aS  ^lufmad^en  gefi^ie^t  entroeber  burc^  befonberS  ba^u  ^erge^» 


Sßom  (Stnmad^eu  unb  ^rocfiifn  ber  ©emüfe.  339 

ftellte  fd^arfe  Kneifzangen  (Sdjeeren)  ober  burc^  ©infd^tagen  be§  ®ecfe(§ 
mittetft  etneg  S3eite§,  aud^  mit  einem  alten  SKeffer  unb  einem  glü^enben 
^urreifen. 

S)a§  ©emiife  njtrb  auf  fofgenbe  SBeifc  geftobt:  9Jian  taffe  in  einem 
irbenen  ober  glactrten  ^Jopfe  ein  Stürfd^en  frifd)e  ^öutter  pm  ^oc^en  fom^ 
men,  gebe  narf)  iBer{)ä(tni6  ber  Portion  ^ — 1  (£§löffel  9)icf){  barein  unb 
rü^re,  bi^  e^  fteigt,  füge  bann  fo  oie(  üon  ber  @emüfebrüt)e  unb  frifd)e 
S3utter,  n(§  nöiljig  ift,  ^in^yi,  gebe  ju  (Srbfen  unb  9J?ö^ren  auc^  etmnS 
3udfer,  fo  \vk  bn§  ncti)ige  8al§,  laffe  ba§  ©emüfe  barin  foc^enb  f)n^  Ser- 
ben, riil)re  e§  nac^  feiner  5{rt  mit  ettüag  feingetjacfter  '^^cterfilie  burd^  unb 
rid)te  e§  fogteid^  an.  5)er  ©pargel  tüirb  in  feiner  55rübe  mit  bem  nöt^i- 
gen  ©atj  jum  Ä'odjen  gebrad}t  ober  and),  nad^bem  bie  33üd)fe  geöffnet  ift, 
eine  ©tunbe  lang  in  frifdjcm  SBnffer  geioöffert  unb  barin  jum  ßodjen  ge= 
bracht,  nad^bem  t>a§  nDtt)ige  @alj  jugefügt  ift,  unb  bann  loie  geföötinlic^ 
ungerichtet,  mit  gefc^mol^ener  Sutter  ober  einer  fäuertid)en  (gpargetfauce 
5ur  2;afel  gcbrad)t.  S3Iumenfo^t  unb  gro^e  S3o^nen  h}erben  ebenfalls  in 
it)rer  58rüf)e  fodienb  'f)ei|  gemüd)t,  erftere  mit  einer  ©lumenfo^tfauce,  leg- 
iere mit  gefd)mot§ener  ißutter  unb  ^eterfilie  burd;gefd)men!t.  ©emüfe  auf 
biefe  §lrt  gubereitet,  finb  ben  frij(^en,  mo  nid)t  gteic^,  bod)  fe^r  ät)nttd)  unb 
:^aben  ntd)t§  ©tarfe«,  ma§  it)nen  einzig  unb  allein  burd)  längeres  ^od^en 
ober  SBarmt)aIten  mitgett)eilt  mirb,  tüai  am  menigften  (Srbfen  unb  SBur^ 
5e(n  üertragen. 

5)ie  $8iid)fen  muffen  nadf)  bem  ©ebraudt)  gut  gereinigt,  an  einem  trod- 
nen  Orte  aufbemaf)rt  unb  üor  iebeSmaügem  ©ebrauc^  üom  Mempntv  nacft* 
gefe^en  merben. 

2.  @^)argct  in  ©djmeljbiittcr.  ®er  ©pargel  jum  ©inmac^en 
tüirb  ganj  jung  unb  frifd)  genommen,  gel)örig  abgezogen,  fo  meit  abge- 
fd)nitten,  bi»  er  anfängt  f)ärttic^  ju  n)etben,in!od^enbem9efafj^enem2öaffer 
in  einem  fauberen  Xopfe,  ber  mit  SKei^entleie  ausgetobt  fein  muf?,  offen 
ga^r  gefoc^t  unb  auf  einem  ^ud}e  jum  SIbtcodnen  auSeinanbec 
gelegt,  ^^debann  mirb  flare  ©d^meljbutter  otjne  ten  minbeften  Söobenfa^ 
auf§  geuer  gefegt,  unb  menn  fie  tod^t,  ber  ©parciel  t)ineingelegt,  gut  burd^- 
getod)t  unb  bann  mit  ber  93nttcr  in  (Sinmadjeg täfer  gefüüt,  boc^  mufe  bie 
etwa  abgegebene  j^endtigfeit  be§  (Spargels,  bie  gu  ©oben  finft,  zuriidblei^ 
ben  unb  mc^t  baS  ÖJeringfte  oom  ©parget  on§  ber  Sßutter  tjcroorfte^en, 
biefe  Oietmetjr  einen  giiiQ^i^  ^^'^it  i'cn  ©parget  bebeden.  SSöIIig  erfaltet 
ftreue  man  einen  j^inger  bid  trodne§  @atj  barauf  unb  ftette  bie  ®(äfer 
offen  an  einen  falten,  aber  trodnen,  luftigen  Ort. 

3.  3»nfic  Cvrbfcu  tu  Sal,]  cin,^nmad)en  (bie  in  S8lcd^bü^fcn 
eittoemadjtcn  Ijabcn  icbod)  ben  ä>or,uin).  ^^  werben  3  2i)eile  junge 
tRittererbfen  unb  1  ^()eit  ©atj  m  ein  tleine§,  faubereS,  aufgebrühtes  unb 
lüieber  getrodneteS  <Bädä^en  üon  SeinWanb  getrau,  jugebunben,  in  einen 
©teintopf  gefegt  unb  auf  baS  ©äderen  eine  mit  SBaffer  gefüllte  2BeinfIafd)e 
geftettt.    ^ie  Zubereitung  ift  unter  ben  ©emüfen  ju  finben. 

4.  Snnric  ßrbfcn  iju  trotfnen.  Wim  wähk  ba^u  bie  frütje  enqü- 
fd)e  ^Ritter*  ober  äRarferbfe.    @»  werben  biefe  jung  auSgef)ülfet,  in  Weid)e0 
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!o(f)enbe§  SSaffer  gefdiüttet,  jiac^  5  SUiinuten  f)erau§cienommen  unb  auf 
Xüdjern  §um  ^^Iblrücluen  ausgebreitet.  ®ann  tnerben  jte  auf  ^Tlnbmen,  bte 
mit  fauberen  ^a^jierbogen  belegt  jinb,  in  einem  fdjWact)  gebeizten  Öfen 
langfam  getrorfnet.  W.an  hmaijxt  fie  in  papiernen  ©äcfc^en  an  einem 
trodnen,  luftigen  Orte  bängenb. 

Seim  Öiebraucb  iüeröeu  fie  ?tbenb§  juöor  in  !atte§,  meic^e§  Sßaffer  ge* 
lei^t  unb  onbern  Xaqe^  abge!od)t.  ^Il^bann  n)irb  lüeic^eS  SBoffer  mit 
frifc^er  S3utte»:  unb  einem  ©tüdcben  ßucfer  jum  todien  gebrad)t,  bie  @rb^ 
Jen  Darin  tüdä)  gefodjt  unb  mit  bem  nöib'-gen  Salj,  ^eterfilie,  etma^  3'i^cr 
unö  nod)  einem  ©türfdien  Sutter,  U)eld)e^  in  aJiel)!  umgebret)t  mirb,  ange* 
richtet. 

31  n  m  e  r  t  u  n  g.  2)ie  ongegebene  Sorte  bebarf  §um  SSeidimerben  1^ 
big  ^öd)ften§  2  ©tunben.  §at  man  feine  grüne  ^eterftlie,  fo  fann  man 
jum  ^odjen  ^eterfilienbutter  net^men. 

B.    $erbft«@emüfe, 
5.    ?lllöcmeine  ^Regeln  beim  6inmatt)Ctt  bcr  übrtöcn  ©cmüfe. 

®ie  Raffer  muffen  fogleid),  nac^bem  fie  leer  geworben  finb,  mit  einem 
^anbbefen  gut  gereinigt,  barauf  mit  loltem  Söaffer  ge  ü(It,  folc^e^  tt)d£)= 
renb  8  Xajen  einigemal  erneuert,  bann  gut  gefd)euert,  mit  beigem  SBaffer 
gebäl)t,  an  ber  ßiift  qetrodnct  unb  auf  eine  Unt-rlage  gefteCtt,  beroabrt 
njerben.  53or  bem  (Sinmadjcn  ber  (Sjemüfe  muf3  man  bag  ^2lu§bä()en  iuie- 
berl^olen.  ©emüfe,  meiere  Doc  be:n  @iamai)en  ab^et"od)t  tüerben,  erf)alten 
baburd)  eine  fdiöne  grüne  garbe,  ta^  bieg  in  einem  tupfcrnen  .Qeffel  ge^ 
jd)iet)t,  melc^eg  auc^  burdjaug  nid)t  nad)tt)eitig  ift,  Ujcm  folcfteg  fogleic^ 
auggefdjüttot  unb  jebeginal  frifd)eg  SBaffer  genommen  tüirb.  ^ft  bag  ®e= 
müfe  einaemadjt,  fo  nui^  baffelbe  mit  einem  leinenen  Xui^e  bebedt,  mit 
aJieerrettM  ober  Xraubenblattern  belegt  unh  mit  einem  ^ink^ev  unb  fo 
üielem  Öiemi^t  üerfet)en  mer'oen,  bufe  ba§  ©emüfe  mit  ^-örülie  bebedt,  aber 
mc^t  augijepre^t  toirb.  ®a§  ffteini^en  ber  göffer  geidjelje  alle  Xage,  mo= 
bei  ba§  ^uc^  ouSgemafdben  merbcn  mn&.  %ü^  fei  man  aufmerlfam,  ba§ 
feine  23rube  ferdt,  anbenifaUg  gie^e  man  nac^  bem  ^Reinigen  gefodjtcs,  falt 
geroorbeneg  Söaffer  Ijinju. 

|)ätte  ba§  (SJemüfe  aber  troden  geftanben,  fo  mu§  man  öor  bem  9^0(^-- 
füHen  forgfältig  alle§  $8erborbene  obnel)men,  babei  aud^  mit  hmi  ginger 
riui^yuni  |al)ren,  mo  fid)  genpö{)nlid)  nocb  etmag  SBcid)e§  finbet,  unb  mit 
einem  reinen  augijerungenen  %nä)t  ba§  ga^  auömifdien,  ba§  %nd)  in 
frifdjem  Söaffer  au«loafd)en  unb  M§^  fo  oft  roieberl)olen,  big  bag  gafe  rein 
unb  flar  geworben  ift,  S)ünn  giefee  man  be  S3rülje  mitten  aufg  @emüfe, 
lege  bog  auggemafiiene  %uä)  mieber  barauf,  aud)  frifd)e  glätter,  fomie 
and)  ben  abgemafi^enen  (Einleger  unb  ©tiin. 

Seim  |)eraugnebmen  beg  ©emüfcg  faffe  man  bog  barauf  liegenbe 
Xnd)  üon  alten  ©eiten  jufammen,  bamit  ber  barauf  befinblid^e  ©djleim  \iä) 
ni(tt  bem  ®emüfe  mittfieile,  unb  nebme  aud)  öon  ben  «Seiten  ein  menig 
h)eg.  darauf  tüirb  bag  ©cmüfe  nid)t  über  bem  ga^  auggebrüdt,  bog 
jum  Ueberlegen  beftimmte  X\iä)  ouggemafc^en,  unb  nai^bem  ©inleger  unb 
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©tetn  {^ut  abgespült  ftnb,  ^a§>  go^  tüiebcr  jugefegt.    @o  bleibt  hai  ®emü[e 
D^ne  üileu  9Zebengefcf)niacf  gnnj  frifd). 

6.  Sd)ncibbol)nen  ro^  cinjumad)cn  (fc^r  gut).  3"»i^  ®i"* 
mad^en  möcl)tcn  junge  (S)3Cct)atatbol)iicn  beti  ©d)raertbo()nen  öor^u^iefieit 
fem,  tuet!  le^tere,  tueiut  man  nidit  ^eit  t)ot,  gerabe  'öm  nötljigen  ^citpunft 
äu  benu^en,  gar  ju  fiJjnett  ^art  tDerben.  Ucbrigen^  ift  e§  nid)t  in  5tbrebc 
ju  ftetlen,  baf?  (entere,  tüeic^  gepfUldt,  feiner  finb. 

3u  100  ^^sfunb  $öobnen  (ein  großer,  runber,  ftarf  gefütlter  2Bafc£)forb 
öoll),  bie  man  fein  unb  lang  fd)neibet,  nimmt  man  7i  ^fnnb  ©alj,  ft)eld)c§ 
■man  tbcifroeife  burd^fireut  unb  lofo  burd)rü^rt.  (s5o  tä^t  man  bie  33o^nen 
über  9Jad)t  in  bcm  ©efäfee  fielen  unb  fußt  fie  am  nädjften  SJZorgen  oljne 
bie  33rü{)e  feft  in  ba^  bajn  bcftimmte  ga^.  @3  mirb  bann  nod)  fo  üict 
93rüf)e  f)erDortreten,  aU  tiötbig  ift,  bie  Soljnen  3u  bebccfen.  ^aö:)  3—4 
SBJoc^cn  mirb  ba§  Unreine  abgenommen,  unb  fotlte  eä  nöitjig  fein,  fo  mirb 
eine  gefod^tc  ©al^pöfel  barauf  gegoffen.  Uebrigen§  richte  man  \\d)  nad) 
fRo.  5. 

5Inm  e  r  f.  Tlan  ftellt  biefe  S3ot)nen  ?Ibenb«  üorI)er  mit  fnttem  2Baf:= 
fer  auf^  S^uer,  läftt  fie  eine  ©tunbe  foc^en  unb  fc^t  fle  über  9Zad)t  in  falte§ 
frifd)e§  Söaffcr.  Hm  anbern  9)iorgen  werben  fie  gut  abgefpült  unb  jum 
tlufftoöen  mit  SBaffer  unb  $8utter  anf§  geuer  gebrad)t.  @ie  finb  in  einer 
©tunbe  gabr  unb  üon  febr  gutem  ©cic^marf. 

7.  ©dincibbo^iicu  nbgcfodjt  cinjumat^cn.  3«  i^atm^au^f^aU 
tungen,  wo  bie  iöobnen  im  eigenen  ©arten  n:)ad)fcn,  pflüde  man  folcfte,  ttjie 
fie  jum  @inmad)en  paffen,  fdjneibe  biefelben  fein  unb  taug,  tiermifdje  fie 
mit  »enigem  ©0(3  unt)  rubre  fie  fo  (ange  lofe  burdjeinanber,  big  ber  ©oft 
fid^  äeigt.  SDann  brüde  man  biefelben  in  ein  ga^  unb  befd)roere  fie  mit 
©integer  unb  ©emic^t.  ©inb  ©oljnen  jum  ©inmac^en  tüieber  tjerange- 
Uiadifen,  füge  man  fie  auf  gleid)e  SSeife  5U  ben  früf)ercn  unb  fa()re  fc  ftrt, 
bi§  bie  äum  ©inmac^cn  beftimmten  S3obnen  sufammen  finb.  Tann  bringe 
man  retd)(i(^  Baffer  in  einem  grofjen  Reffet  ^lun  Sl'odjiu,  füüt  einen  ^'orb 
i^ur  öälfte  mit  ten  eingemad)ten  ^o^nen,  fe^t  it)n  in  ba^  ftarf  tod)cnbe 
SBaffer,  lä^t  fie  eben  burdjfodjen  unb  legt  fie  jum  5(bfüf)(en  in  ben  JiTeüer 
auf  grobe  STüc^er.  ®urc^  ba§  3tb!iit)(en  an  ber  Sufr  berlieren  bie  iöotjuen 
i()re'grüne  g-arbe.  S)arauf  brüde  man  biefelben  mit  menigem  (galj  in  bG§ 
ga§  unb  üerfetie  fo(d)e§  nac^  9Jo.  5  mit  %nä),  23Iättern,  ©integer  unb  ÖJe= 
n)id)t. 

Stnmerfung.  2)a§  ©inmadien  ber  33ot)nen  bor  bem  5lbfo(^en 
bient  jur  löequemlidifeit,  um  nur  einmal  bie  9J?ü^e  be§  5ibtod)en§  gu 
I)aben. 

8.  ^k'im  Salotboljncu  mit  (Salj  cinpiraad)cn.  9JJan  ne^me 
bagu  eine  beliebige  ©orte  ^45ringe^böf)nc^en  ober  burd)gebrod)ene  2Bac^§= 
bo^nen. 

©ie  ttjerben  nad)  S3elieben  bor  ober  nac^  bem  5Ib!o(^en  aufmerffam 
•abgefäfet,  le^tere§  ift  r)orju3iel)en,  in  einem  fnpfetnen  Sl'effel  mit  fo^enbem 
SBoffer  einige  9Jiinuten  abgefod}t,  unb  nad)bem  fie  erfaltet  finb,  mit  red)t 
t)ielem  ©olg  lagcntt)eife  in  ein  ga^  gcbrüdt  unb  biefe§  nad^  '^0.  5  öer^ 
forgt. 


342  Sßom  Ginmad^en  unb  XrodCnen  ber  ©emüfe. 

9.  Kleine  8aIatbo^ncn  xo^.    Qu  30  ^funb  bcr^elbcn  3  ^funb' 

S)ie  SBöönc^en  tüerben  abgefäfet,  getoafdien,  ouf  ein  Sieb  gefrfiüttet, 
mit  bem  ©alj  burtfiftreut  unb  in  einem  jauberen  gaffe  über  3fia(^t  linge^ 
fleflt.  Stnbern  2age§  lüerben  fie  burd^gemengt,  ganj  feft  in  ein  (Sinmad)es 
fa§  gebrüdt  unb  baffelbe  na6)  'ko.  5  angelegt.  ®o§  9ieinigen  hjeibe  nid^t 
berfäumt. 

10.  Satatbo^nen  in  (^ffig.  2i  Ouart  SBeineffig,  ll  Cuart 
SSruiincnmaffer,  eine  ^anböott  ©al^,  reidblic^  SOieerrettig  ober  trodne  3ng= 
merftücfe,  Sorberblätter,  ^feffei^  unb  Sfielfenpfeffer. 

2)ie  @o(atbof)nen,  toeld^e  man  na;^  S3elieben  öon  jeber  ©rö^e  nehmen 
!ann,  toerben  gut  abgefäfet,  in  einem  !u))fernen  Reffet  in  braufenb  fod)en= 
be§  SBaffer  t^ei(tt)eife  gemorfen,  morin  fie  aber  nur  etma  10  3}Jinuten  blei- 
ben bürfen,  meil  fie  fonft  tueic^  mürben  unb  leictit  öerberben  fönnten. 
®ann  legt  man  fie  gum  ^altmerben  au§änanber,  boc^  barf  bie§  ni(^t  an 
ber  Suft  gefdjelien,  bie  Saft  benimmt  ben  ^^obnen  i^re  grüne  garbe.  2(1§^ 
bann  brüät  man  fie  lagenmeife  mit  bem  ©cmür^  in  einen  Zop'i,  fcfilägt 
©ffig,  SBoffer  unb  ©al^,  big  le^tereS  aufgelöft  ift,  giefet  e^  borübcr  —  e§ 
mu^  öie  Sobnen  üöüig  bebecfen  — ,  unb  legt  einen  ^^eutelmit  einer  bünnen 
Sage  ©enffomcn,  meldder  nocb  allen  Seiten  {)in  bie  33ot)nen  genau  bebedft, 
fammt  @d()iefer  unb  Stein  barauf,  binbet  ben  Xo^f  ju  unb  ftellt  it)n  on 
einen  luftigen  unb  falten  Ort. 

21  n  m  e  r  f  u  n  g.  35ie  ^obnen  merben  abgelod^t,  mit  Del  unb  ©ffig, 
al§  @a(at  auc^  burdigeftoot,  ober  mit  einer  ©ierfouce  aU  ©emüfc  gej^eben. 

11.  SSei^cr  5lo^I  (S?tt^))n§,  äöcifjfrout).  3"  I  ^atxeU  fann 
man  ungefähr  24  fefte,  mitteIgro|e  Ä'öpfe  rechnen;  münfcbt  man  ganj  fein 
gefd^abteS  Äraut  ju  baben,  fo  merben  30  bi§  34  fefte  ^öpfe  erforberlic^ 
fein.  SnbeB  b"te  man  ficb,  Söinterfappu^  einzumachen,  ta  folc^er  gä^e 
unb  ftartfcbmedenb  ift. 

S)er  S^obl  merbe  momögticb  balb  narf)  bem  ?lbnebmenin  frifdEiem  ©aft 
fein  unb  lang  gefc^abt,  ba§  §aB  mit  etroa§  ©al^  beftrcut  unb  ber  ^o^I  in 
bünnen  Sagen  o^ne  ©alj  fo  feft  al^  möglicb  bineingebrücft. 

®an§e  SSeintranben  unb  üeine  iÖor§borfer  Slepfel  mit  ber  ©cbalc 
nac^  oberlänbifcbem  S3raucb  fagenmeife  burcbgelegt,  ift  ju  empfeblen.  ®inc 
^ü^entaffe  öoH  gute#  9ftübör  —  fein9iapgöl  -  burcbgefprengt,  mac^tbaS 
©auertraut  mitbe  unb  beroirft  eine  fc^öne  ^^arbe.  2lucb  !ann  man  nac^ 
©efatten  ^fefferförner  unb  SöadibotDerbeeren  bnrdiftrenen.  5luc|  mirb 
tDobt  tagenmei§  S^ümmel  angemanbt,  inbefe  möchte  e§  oorsuäieben  fein, 
beim  ^od)cn  einen  tjalben  big  gangen  ©plöffel  tümmet  in  ein  ßäppc^enge= 
bunben,  jum  ©auertraut  gu  legen. 

12.  (Sc^neibbo^ucn  ju  trotfncn.  Man  ne!)me  bagu  bie  großen 
fogenannten  ©pec!faIüibot)nen,  bie  fdjon  auSgemadjfen,  aber  nocb  reciit 
äact  finb,  f(f)neibe  fie  beinabe  einen  b^i^ben  ginger  lang  unb  einen  'falben 
ginger  birf,  !ocbe  fie  in  fodienbem  SBaffer  einige  9}iinuten  ah  unb  trod ne 
fie  in  einem  leicbt  gcbeiäten  Dfen  nicbt  ju  ftorf.  ©ie  muffen  tieUgrün  unb 
ääbe  bleiben,  bürfen  o(fo  nid)t  brechen. 


©etränfe  unb  ^iqueitre.  343 

13.  Sttlatböl)nd)cn  ju  trotfncn.  Saau  finb  bie  ^rinjeffenbö^n» 
d^en  ju  empiel)Ien,  bod)  finb  aud)  anbere  fleiiie  ©todfalatboljtien  gut. 
^an  net)me  fie  nur  nic^t  gor  ju  jung,  lüenigfteuS  ntrf)t  ei)er,  bi§  fleine  S8o^* 
neu  borin  finb.  ©ie  luerben  öorfi^tig  abgefäfct,  einmal  oufgefodjt  unb 
toeber  ju  langfam  ncd)  ju  ftarf  getrodnet,  jDie  S3ot)ne  mu§  götje  bleiben, 
barf  nid}t  bredjen  S)ie  gafernober  Streifen  laffen  ftd^  nad^  bem  ^oc^en 
am  beften  ab^ie^en. 


XXI.    ©ettätttc  ttttb  2wtcnu. 


A.    ©  e  t  r  ä  n  f  c. 

1.    3Son  ticrfti^icbcncn  ^laffccfortcn,  Dom  aBafdjcn,  ^örenncn  unb 
ailaljtcn  bcä  Äl'affce'ö  unb  'oon  eintgen  ©urrogotcn. 

SOfioffa  ift  ber  feinfte,  tt)o^lfc^medenbfte  unb  t^euerfte  Kaffee;  feineg 
geuerg  lüegen  ober  uidjt  ber  gcfunbcfte.  yiädjft  biefem  iüirb  ber  gelbe  unb 
befonber§  ber  braune  ^am  ---  felbftrebenb  ed)t  unb  ungefärbt  -  am  niei= 
ften  gefdjät^t.  ®iefem  gleich  ftel)t  ber  9)iinabo.  9iio  ift  ein  ftarfer, 
häftiger  unD  angenei)mer  Toffee;  tt)irb  berfelbe  aber  etn)a§  ju  ftarf  ge= 
bräunt,  fo  erbätt  er  einen  fdjarfen  @efd)macf.  Domingo  ift  weniger  häf- 
tig  unb  oft  feljr  unrein,  aber  mitbe  unb  gefunb.  (Sin  I)öd)ft  ttjiöerltc^er 
Äaffee  ift,  feine»  fauligen  iöeigefc^marfg  loegen,  ber  Srafil,  unbegreiflirf), 
ba^  er  5Ibncf)ater  finbet. 

S8om  S3rennen  be§  Sloffee'§  bangt  ber  ©efcbniad  eben  fo  fe£)r  ah,  aU 
bon  ber  Dualitöt.  ©in  5U  ftarfeS  ä3rennen  madjt  i^nfd)arf ;  ein  ^u  fc^ma= 
d^eS  ^Brennen  gibt  bem  Si'offee  einen  fet)r  unangenef)nien,  faben,  ettt)a§ 
fäuertid)en  (iJefc^macE. 

3njar  kffen  bie  größeren  ^aufleute  ben  Kaffee  an^tefen,  bod^  fef)e 
man  it)n  nod)  eben  burd),  bamit  man  fid;cr  fei,  ba^  !eine  fdjioarje  faulige 
83ot)ne  ber  Portion  ßaffee,  luo^u  fie  gerabe  fommt,  einen  33eigefc^macf  mit- 
ttieilt. 

®a§  2Bafd)en  be§  Hoffee'g  foH,  toie  mand)e  bebauiJten,  benfelben  fe£)r 
terftärfen.  ©§  fd)eint  bies  jebod)  mc^r  in  ber  ^sbec  ju  liegen,  iebenfaHS 
aber  Ujirb  ber  Kaffee  babur^  öerfeincrt  unb  appeiittidjer.  SÖiait  nc^me 
baju  falte»,  nid)t  bei^eg  Söaffer,  reibe  ilju  fdjuell  jlüif'dieu  ben  i^änben, 
fd)ü!te  i^n  auf  einen  jDurdjfdjtag,  SBaffer  barüber,  trodne  il)n  in  einem 
groben,  reinen  Xndje  c(h,  inbem  man  itju  gcbörig  abreibt,  unb  laffe  il)n  axi 
ber  (Sonne  ober  an  einem  Uiarmen  Orte  trodcn  njcrben,  audj  fann  man  iljn 
fogleii^  nad)i}er  brennen.  S)a§  Safd)en  t)at  jugleic^  ici§)  Singenel)me,  ge= 
färbten  Kaffee  gu  entfärbert. 
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3um  S3rennen  be§  ^offee'§  ftnb  ©re^trommefn  ben  ^rel^tö^fen  öor* 
gujie^en,  tüei(  barin  bem  Kaffee  beffer  ber  rici^tige  ®rab  be§  $örennen§ 
gegeben  toerben  !ann.  S)a§  brennen  gefc^ie^t  am  beften  bei  einem  nic^t 
gar  ju  ^taden,  boc^  Iebf)aften  geuer,  hjobei  ber  Sörenner  ftet§  in  ^Bewegung 
gehalten  njerben  mu^,  bamit  ber  Kaffee  ficfinac^  unb  noi  bräune  unb  eine 
gan^  gkidimä^ige  garbe  erholte.  3"t"  fogenannten  ©c^föi^en  barf  er 
ni(^t  !ommen,  h)e(d)e'5  im  ^erüortreten  ber  öligen  S{)ei(e  jeinen^@runb  l)at. 
©obalb  ber  Slaffee  eine  fd)Lme,  mittelbroune  prbuiig  erhalten  !)at  unb  bie 
SSol)nen  ficf)  Ieid.)t  burdjbredien  Ia[[en,  ift  er  gut.  SÖei  Uetnmg  unb  Stuf- 
mer!fam!('it  !ann  man  einige  9J?inuten  borljer  ben  S3renner  oom  geuer  ent* 
fernen  unb  bem  Kaffee  buri^  @cl)ütte(n,  bi§  er  nidjt  mei)r  l^et^  ift,  ben  ge- 
n)ünf(^ten  ®rab  geben,  moburc^  er  fröftiger  bleibt.  9^id)tgeübte  aber  ll^'un 
beffer,  öortjcr  ein  flac6e§  ©efd^irr  gur  ^anh  ju  fteHen,  um  i^n  nöt^igen^ 
faClö  au§fd)ütten,  ausbreiten  unb  umrüf)ren  ju  fönnen,  ba  ber  Kaffee  be* 
fanntlic^  bei  einem  gemiffen  ®rab  febr  Iei(^t  bunfel  n^iro. 

3um  ?Iufbett)abren  beS  ^affee'§  ne^me  man  eine  bled^erne  ^affee- 
trommet  ober  eine  glafdje  mit  loeiter  ^alSöffnung  unb  öerfc^liefee  fie  gut. 
Sind)  forge  man  für  eine  fein  gefteüte  ^affeemidjle  —  fein  gema^^Iener 
Kaffee  öcrftörft  "Oas,  (Metront  gang  bebeutenb  unb  bemirft  ein  f^nettere§ 
^larmerben.  (Sine  fd)Ied)te  ober  grobmaf)(enbe  .'fit'affeemüble  tarn  man  oon 
einem  iltempner  ober  @d)mieb  gegen  ein  ©eringeS  fc^ärfen  loffen. 

2.  I^affee  aU  ©ctranf.  5D^an  rechne  ^u  einem  ftarfen  Kaffee  ä 
^erfon  i  Un^e,  bei  einer  größeren  (3^efellid)aft  gebrandet  man  toenigcr. 
^ie  .^aniie  ftetle  mun  borl)er  mit  foc^enbem  SBaffer  auf  eine  ^ei|e  platte, 
bamit  fie  gan^  i)eiß  njcrbe,  et)e  man  ben  i^affee,  ber  nic^t  lange  oort)er  ge= 
mablen  fein  unb  nic^t  offen  fteben  barf,  i)tnein  gibt.  S)ann  giefte  man  bie 
nöt^ige  Quantität  ftarf  tod)enben  2Baffer§  gleich  tlingu,  einige  iaffen  ^er= 
au#  unb  mieber  in  bie  ^anne,  unb  ftette  foI(^e  einige  SJ^inuten  ober  fo 
lange  auf  eine  f)ei^e  '»platte,  bi§  er  S3(ajen  njirft.  |)at  fid^  ber  Sl^affee  ge= 
f enf t  unb  ift  tiar,  f o  fann  man  i[)n  naä)  33elieben  in  eine  anbere  I)ei§  gemoc^te 
Spanne  gießen.  §arte§  äBaffer  mai^t  ben  Toffee  tpofilfc^medenber  ol^ 
meiere».  • 

3ug{ei(^  forge  man  auc^  für  gute  3Jii(c^— fd)Ied)te  Wüä)  üerbirbt  einen 
guten  Kaffee.  2Bünf(^t  man  benielben  au§nat)msiüeife  gut  ^u  geben,  fo  ift 
felbftrebcnb  rot)e  (Sai)ne  ermünfd)t;  J)at  man  biefe  inbe^  nicbt  unb  mag 
nic^t  gerne  fett  gefod)te  Witd)  nebmen,  ba  mand)e  bie^aut  fdjcnen,  fo  fann 
man  fic^  auf  fotgenbe  3Seife  t)etfen :  yJZan  fe^e  frifc^e  9}ZiId)  auf  ein  rafc^eä 
geuer  unb  rüfire  fie  beftänbig,  bi-ä  fie  !od)t,  bann  nebme  man  ben  Xopf  ah,  jer- 
rüfire  ein  gan^  frifd)e§  ©ibotter  mit  einigen  tropfen  fattem  Söaffer,  gebe 
öon  ber  todjenöen  9Jii(d)  aUniäüg  baju  unb  rüt)re  nod)  eine  tleine  SSeile, 
bamit  fid)  feine  ^aut  bilbe.  ©er  Ä^affee  befommt  baburd)  einen  angene^:= 
men  ©ejc^mad. 

St  n  m  e  r  f  u  n  g.  ©a§  Slnfe^en  be§  ^affee'S  mit  toenigem  SBoffer 
Ijahen  mir  für  gut  befunben,  fo  t)äufig  e§  auc^  gefd)iet)t. 

3.  )l^tt.  ^n  früheren  ^atiren  mürbe  befanntUc^  ber  fdimarje  %^it 
nur  mit  grünem  üermifdjt  getrunfen;  met)runb  met)r  aber  mirb  in  gegen- 
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tüärtiger  Qqü  nur  öon  erfterem  ©ebrauci^  gemacf)t,  ba  biefer  eine  Weniger 
üufregenbe  unb  9iert)en  angreifenbe  (Sigenfdjoft  aU  ber  grüne  Sl^ee  befi^t. 

^effo  ift  bic  beftc  ©orte  be§  fd)roav5en  Xi^ce'^.  ^e  mc(}r  roei^e 
©pi^en  (i^-)eräblätter)  barm  entt)a(+en  finb,  bc[to  beffer  bie  Qualität.  5)a 
betn  ^aran)anen=2:;bce  ba§  bcin  ^^etfo  eigenti)innIict)e^2troma  nidjt  burd)  bie 
(geehnt  entzogen  ttjirb,  fo  i[t  berfelbe  öon  äu^rrft  feinem,  angenel)men  ©6=» 
fdnnad,  lüirb  aber  au<i)  ungemein  be^aljtt.  löiei  biöiger,  aU  gett)öbnlid)er 
^e!fo,  ij't@oud)ong=1bfe,  unb  eine  gute  ©orte  beffelbeu  ^n  empfet}Ien. 
^ongo  ift  om  lt)eaig[ten  gefd)ä^t,  inbe^  gibt  e§  aud)  baoon  ©orten,  bie 
ni(^t  übel  finb. 

Um  bcn  Sf)ee  red)t  gut  äuma(^en,  nefime  man  ttjomögtid)  einen  X^ee* 
topf  mit  einem  runben  93oben  ol^ne  ?^u^,  fo  ba§  er  eine  f)ei^e  ^45(atte  üer- 
trägt,  unb  forgc  für  branfenb  fDd)enbc§  SBaffer. 

®en  2^beetopf  fpüle  man  t)ei^  ani  unb  fe^e  ilin  mit  !od)enbem  SBaffer 
auf  eine  l^ei^e  platte.  9iad)bem  er  red)t  t)ei^  gemorben,  gie^e  man  ba§ 
Söaffer  ^erau§,  gibe  für  eine  ^erfon  etttja  2  gro^e  2;t)eelöffel  %^ee  (für 
mehrere  ^erfonen  fann  üerbältnifemä^ig  tüeniger  genommen  werben)  lin- 
ein, fe|e  ben  Xf)ee  mit  h)enigfod)enbem  SBaffer  an,  (äffe  il^n  etroa§  sieben, 
fülle  ben  Xopf  mit  f od)enbem  SBaffer,  fteüe  if)n  einige  9Jiinuten  ^eife  unb 
rüf)rei()n  mit  einem  S;t)eelüffel  burc^. 

©rüner  %i)ee  UJirb  mit  einer  3:;affe  !o(^enbem  SBaffer  übergoffen,  bie- 
fe§  in  berfelben  9Jiinute  entfernt,  mitroenig  fod)enbem  Söaffer  angefeud^tet, 
unb  nac^bem  er  gebogen  ^at,  nad^gefüHt ;  !od)en  barf  ber  St^ee  nic^t. 

Söeim  ©eröiren  giefee  mai!  nur  2,  t)öd)ften§  3  jtaffen  ein  unb  fülle 
iebe§mat  eben  fo  öiel  fo(|enbe§  ÜBaffer  nad^.  Slud)  mu^  jumeilen  etma§ 
X^ee  nachgegeben  merben.  2Iuf  biefe  Söeife  ift  ber  %i}ie  nid)t  fo  fd^nett 
abgetrunten,  mau  gebraucht  meniger  unb  ^at  ein  gute§  ©eträn!. 

2Beid)c§  SBaffer  ma^t  ben  %l)Qt  angenef)mer,  oI§  ^arte§,  unb  unge« 
od^te  ©a^ne  ober  SJiild^  ift  Ijierju  ber  gefod)ten  oorjujietjen. 

Stnmerfung.  I^ee  für  Traufe  mnf?  f  ogteii^,  nad)bem  er  gut  jube- 
teitet  ift,  öon  ben  blättern  abgesoffen  merben ;  felbft  in  fd)ft)ac^em  gieber== 
^uftaube  foü  er  bann  bem  llranfen  nid)t  nadjt^eilig  fein. 

4.  3Jlil(^ci)SJfotabc.  ^iergu  lä^t  ft^  binfic^tlid)  ber  Qualität  ber 
ef)ofo(abe  unb  be§  ®efd)mad»  fein  bcftimmie-3  SScrl)äÜni^  angeben,  ^n* 
bc^  rechnet  man  geiüöi)nlid)  öon  guter,  jü|5er  (£()o!otabe  i ']5fuub  gu  If 
Quart  ober  i  Unje  ju  li  Xaffe,  {-  Uuj^e  su  1  2;affe,  gum  !iöerfod)en  etwag 
gngugebeu.  Söon  bitterer  Si)otoIabe  reid)t  tneniger  bin.  9Kan  fe^e  bie 
et)o!oIabe  mit  SSaffer  faum  bebedt  oufö?^euer;  nad)bem  fie  (\a\\^  loeid^ 
genjorben,  rü()re  man  fie  ju  einem  glctd|artijen  5<!3rei  unb  bie  frifdie  ä)ci(4 
l^in^u,  bie  man  mit  einem  Xvittlieit  iffiaffer  öerbünnen  fanu,  moburc^  Da§ 
©etränf  einen  angenet)mcren  (^tdjmad  exl)äU  unb  beffer  betonimt,  al§ 
tüenn  e»  nur  mit  9}ii(d)  jubereitet  ift.  ®ann  gebe  man  bcn  nötf^igen^udfer 
tyn^ü  unb  laffe  e§  etma  10  aJiinuten  unter  beftänbigem  9iü^ren  fod)en. 

5.  SBaffcrc^ofolabc.  9Wan  Tann  ju  1 1  Quart  SBaffer  i  «JSfunb  gute 
fü^e  S^ofotabe  ooer  5U  jeber  Xaffe  i  Uuäe  rechnen;   jum  58erfod)en  mu§ 
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jugefe^t  hjcrben.  «Sie  tüirb  me  bte  aJlildic^ofotabe  geTnodE)t,  mu§  ober  10 
SDlinuten  bei  ftorfem  geuer  fodien  unb  gerüt)rt  tuerben,  moburc^  fie  fi^ 
binbet. 

2lnmer!ung.  (^an^  bejonbcr§  ift  §u  2öafferd)o!oIabe  "oa^  fioHän- 
bifcEie  (S^oMabettpuIoer  in  glafc^en  ju  em|3fef)Ien.  2J?anre(i)nelbaüonoI§ 
5Ibenbgeträn!  a  ^erfon  einen  gehäuften  S^Iöffel  ßum  grüf)ftücf  auf  2 
^erfonen  1^  ©fjlöffet.    SDaffelbe  bebarf  nur  be§  jDurd)!orf)en§. 

6.  ^ua!|=3m^cnal.  (Sine  in  feine  ©(Reiben  gcf^nittene  S(nana§, 
1  glaftfie  S^nmpagner,  1  glafc^e  3fl^eintüeiu,  nic^t  böüig  1  glafc^e  Unat, 

1  Krug  @elter§tt)affer,  li  Quart  !od)enbc§  Söaffer,  i—f  ^fnnb  Buder, 
füorauf  eine  ßitrone  abgerieben,  nod^  93elieben  auc^  bie  feine  Sd^ate  einer 
fleinen  ^omeranse,  4  5(pfelfincn,  Saft  öon  4  frifdien  Zitronen,  1  ®ram 
fdner  ganjer  3inimt  unb  ein  ©tüd  SSonille  üon  ber  Sänge  eine§  falben 
gingerä. 

SJlan  lä^t  in  fodienbem  SSoffer  ßimmt  unb  55anitte  gut  an^k^tn, 
nimmt  ba§  ©eUJür^  t)eran»,  gie^t  ba§  Söaffer  in  bie  Söotüle,  gibt  Sndtx, 
3itronenfaft,  bie  abgezogenen,  in  ''ild)tel  geft^nittenen  Stpfelfinen  unb  bie 
StnanaS  ijinein.  9lad)bem  bie§  fatt  geworben  ift,  wirb  3it)einmein,  ®t)om* 
^agner,  3Irrat  unb  ©eltcöroaffer  t)in§ugegeben. 

7.  I^etner  ^punfd)  a  la  Ul^lenljorft.  2(uf  eine  gtafdie  guten  9lum 
ne^me  man  ben  ©aft  üon  4  faftreic^eit  3'tronen  otine  £erne  unb  Qüän 
bi§  ju  2  ^funb.  ®er  3uder  unb  3iti^oncnfQft  ^^irb  in  eine  Xerrine  ge- 
t^on,  etntaS  üon  ber  äußeren  gelben,  fein  a|)gefd}ölten  ^itronenfd^atc  ba§u 
geworfen  unb  bann  ba§  SBoffer  fod)enb  barauf  gegoffen,  33ei  gutem  ftor- 
!em  5Rum  tann  man  4  gtafdien  unb  tt)ot)t  nod^  etn)a§  me^r  nebmen.  S)er 
^unf^  tüirb  in  ber  S^errine,  nadjbem  man  nod)  eine  glafc^e  ®f)am|)agner 
baju  gegoffen,  gugebedt,  bi§  jum  ©ebraud)  aufbewatirt,  unb  fott  gleidifaü^ 
beffer  fein,  nad)bem  er  einige  3fit  ober  njä^renb  be§  Xage§  geftanben  ^at. 
SSenn  er  bann,  namentüd^  im  SBinter,  etroaS  marm  getrunfen  Ujerben  foll, 
fo  fann  man  if)n  in  ber  Xerrine  im  Ofen  t)ort)er  ermärmen,  ober  aud^  in  ei- 
nem fauberen  irbenem  Xopf  erlji^en,  mobei  ber  $unfd)  jugebedt  bleiben 
mu|.  SSenn  öon  bem  ©etränfe  etma§  übrig  bleibt,  fo  fann  man  e§  in  eine 
gtafdie  filüen  unb  biefe  licgenb  aufbema^ren,  mett^e«  im  SBinter  bi§  8 
Xage  gefdje^en  fann,  moburc^  ber  ®efc^mad  fid^  oft  noc^  üerbeffert. 

3tud)  o^ne  ®t)ampagner  gibt  bie  erwähnte  SJlifc^ung  einen  guten 
^unfd). 

8.  SBetimmjl^.  9lo.  1.  eglafc^en  etfieinloeinunb  |-f  glafc^e 
Strraf  (nod)  beffer  ed)ter  olter  ^amaifa=$Rum)  merben  mit  Buder,  i  $funb 
:j3er  glofi^e,  bi§  jnm  ^od)en  erfi^t  unb  bann  in  einer  33omIe  aufgetragen. 

9.  äöcinpuufd).    9lo.  2.     1  gtafc^e  SSorbeau^-,  3  Unjen  gnder, 

2  f5tafd)en  ^Baffer,  i  glafd)e  feiner  5(rraf,  Saft  einer  Hitrone. 

SBein  unb  ßuder  lä^t  man  ficbenb  ^ei^  merben,  aber  nic^t  fod^en,  gibt 
ba§  fod)enbe  SBaffer  ^inju  unb  gulc^t  3trraf  unb  ben  @aft  einer  3itrone. 

10.  6ieri)unfd).  H  glafd^e  guter  gran^mein,  ftarf  i  Quart 
fDd)enbe§  5Kaffer,  i  ^^fnnb  3uder,  n^orauf  eine  frifd)e  ßitrone  abgerieben, 
nebft  bem  @aft  üon  2  ßitronen,  etma§  Xtiee,  Wtn^tatm^  unb  einige  ^th 
fen,  8  ©tüd  frifd)e  gier. 
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SDJan  lä^t  bic  ©elüürje  in  bem  focfienben  SBaffer  aü^kt}^n  unb  pxt^t 
fic  au§,  gtc|3t  ba§  Uebriiie  ^insu  unb  fdtilägt  bie§  alle§  mit  bem  (Sd)nee= 
bcfen  rerf)t  ftarf  über  rafd^em  j-euer,  bi§  ber  ©d^aum  \i<i)  f)ebt,  focf)cn  barf 
CS  nid^t.  SSenn  brr  %op'\  abgenommen  ift,  fo  mu§  nod)  ein  njenig  gefdjla* 
gen  unb  toä^renb  be§  Sc^Iagen^  naä)  ®efd)macf  ettt)a§  Strra!  tiin^ugefügt 
iperben. 

)  1.  ©Uil)tücin.  3u  4  gtafdien  giot()mein  1  ^funb  ßucfer  unb  1 
Unje  in  ©tüde  gebrochenen  feinen  ^iu^i^et  merben  ein  gnte^  SSer^ä(tni§ 
fein,  anbernfallg  tonn  nacf)  bem  (£rl)i^cn  nocf)  3u<icr  Ijin^ugefiht  tüerben. 
9Jlan  fteüe  e§  jufammen  in  einem  irbcnen  %op\  §ugebedft  aufg  gener,  unb 
gebe  e§,  big  jum  ^orf)en  erlji^t,  in  eine  SSomle. 

12.  C^ctfecr  (^icrioctn  (Isrcifuf}).  Qu  jebem  i  Üuart  tüei^en 
SBein  1  friW)e§  @i  unb  1§  Unje  gncfer. 

SDZan  jdjlägt  bie»  auf  rafd)em  geuer  mit  bem  (Sd)aumbefen  bi§  üor 
bem  ^^od)en.    S)nrd)fod)en  barf  e§  nid)t,  meil  e§  bann  gerinnt. 

13.  kalter  (yicmetn  (ein  crquicfcnbe§  ©ctränf).  SUJan  nimmt 
ju  J  Ouart  meifecm  ober  auc^  rott)cm  2öein  ^tvd  gan,^  frifd)e  ©ibotter, 
rü^rt  fie  mit  geriebenem  Qndn  unb  9JJu§fatnu^  unb  gibt  bann  ben  SBein 
oßmäfjlid)  bajn. 

14.  ^45unfd)=ejtraft  (t)orjÜ9lt(^).  li  ^funb  feiner  ^uder,  Saft 
öon  4  red)t  frifi^en  faftigen  3itronen,  1  5tafd)e  feiner  3lrraf.  ®en  ßuder 
laffe  man  mit  li  SJ^affe  SBaffer  gat)r  toc^en,  gebe  ben  ^ttronenfaft  ^inju, 
unb  menn  e§  abgefüblt  ift,  ben  ^rraf.  Seim  ®ebraud)  gie^t  man  §u  1 
%i)nl  biefeS  (gjtrafte§  2  Xtieite  foc^enbe§  SBaffer. 

15.  ^-einer  23i)c^of.  3"  einer  glafc^e  3ftott)mein  bie  mi)gtid)ft 
fein  abgefd)ölte  ©d^ale  einer  fleiuen  grünen  ^omeran^e  unb  gut  3  Ünjeu 
3urfer. 

3)ie  (Sd^ate  mu§  nad)  10  SJiinuten  entfernt  merben. 

16.  5pfirrid)=^0ö)Ic.  9fJad)bem  bie  ^avit  ber  ^firfidie  mögtid)ft 
bünn  abgezogen  ift,  merben  fie  in  feine  ©d^eiben  gefd}nitten,  tagenttjeife 
mit  geftofjenem  ^uder  rei(^Iid^  beftreut,  momoglicf)  met)rere  ©tunben,  nod) 
beffer  einen  ganzen  2;ag  sunt  ?lu§5icben  in  einem  öerfd^Ioffenen  ober  mit 
Rapier  jugebunbenen  ®efä§e  aufberoat)rt  unb  bann  tt)ie  bei  ber  ©rbbeer- 
^otöle  bamit  öerfat)ren. 

©iebe  and)  ^firfic^e  in  S3(ecE)büd)fen  einjumad^en. 

17.  5tnana§=5Soit)Ic.  (Sine  in  bünne  Scheiben  gefd^nittcnc  SlnanaS, 
Je  na^  ber  ©rö^e  ber  5rnd)t  8-12  glafdien  9?i)ein=  ober  9J?ofe(mein, 
1  glafdie  $Rotf)iüein  unb  nad)  ®efc^mad  per  g-tafdje  2^-3  Ungen  3ucfer. 

$;ie  (gc^eiben  ber  5{nanag  beftrene  man  lagenmcife  ftar!  mit  S^'^^^r 
gieße  ein  ®(a§  SJlobeira,  in  beffen  (Srmangctung  SBaffer  barüber  unb 
fteHe  fie  24  ©tunben  5ugebedt  ij'm.  2)arnad)  lege  man  fie  in  eine  93on)Ie 
unb  füge  SBein  unb  ben  ettna  jurüdgebaltencn  ^ndct  bii'^^u.  .^a^ 
©efaüen  farin  oud^  ein  fjalber  ^rug  @citcr§n)affcr  bnrd)gemtfd)t  Ujcrben. 

^Inmerfung.  Um  bei  einer  ©efeHidjaft,  tuo  bie  ijaibe  grud^t 
I)inreid)eub  fein  tuürbe,  bie  gtüeite  ^älfte  bi§  ju  einer  anbern  3eit  aufju-- 
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BeltJo^rett  ober  bie  Soften  unb  SOJü^e  ju  erfparett,  meldte  oft  jur  augen= 
161icflid^en  JBefd^affung  einer  2lnana§  öermenbet  werben  muffen,  wirb  auf 
ba§  @inmod)en  berfetben  oufmerffam  gemad^t. 

18.  9Jlaitt)ein.  3Jiögticf)ft  junger  SBalbmeifter  (in  ben  g^onaten 
^prit  unb  9Jiai)  öor  ber  33(üte  Wirb,  wenn  man  if)n  nid)t  felbfl  gepflücft, 
unmittetbar  öor  bem  ©ebraud)  rafd)  in  SSaffer  obgefpült  unb  in  eine  Söomle 
fjelegt,  in  meld^er  üor^er  ^ucfer,  ^jer  glafdie  2^—3  Uu/jen,  mit  ein  menig 
Gaffer  aufgelöft  ift,  unb  bann  fooie(  9}iofeI=  ober  9il)einmein  ^injugege* 
ben,  aU  man  äRaimein  ju  '^aben  münfc^t.  Sflaä^  etwa  i  ©iunbe  m'ü^en 
bie  3Jiai!räuter  au§  ber  ^omle  entfernt  merben,  bo  ber  SOiaimein  fonft  p 
ftar!  barno(i)  fcftmerfen  mürbe.  9JJan  gibt  ber  Sänge  nac^  in  ffeine  «Stücfe 
3ertf)eilte  Slpfelfinen  in  bie  58omIe. 

©inige  Xage  ^ält  fid)  ber  9Jlaimein  in  gtafcfien  gefüllt,  toobei  febociö 
forgfäüig  barouf  su  oi^tcn  ift,  ba§  auc^  ni^t  ba§  tieinfte  @tü(J  SBoIb» 
meifter  mit  in  bie  g(afd)e  fommt. 

2Inmer!ung.  2)er  SSatbmeifter  foff  baburi^  fef)r  an  5Iromo 
geminnen,  ba§  man  i^n  einige  ^age  öor  bem  ©ebrauc^  in  einer  ganj 
fauberen  >Sc^ad)teI  öerfc^Ioffen  aufbetoa^rt. 

19.  ©utcr  So^ünniäbcemcin.  3u  gut  lo  ©aüonen  SBcin 
50  ^funb  bide  ooüfommen  reife  Xrauben  unb  25  ^iunb  3fiaffinabe. 

3u  rot{)em  2Bein  merben  rot^e,  ju  meinem  SBein  mei^e  ©eeren  ge- 
nommen; aud)  fann  man  beibe  ©orten  mit  einanber  üermifi^en.  Xsie 
Xrauben  merben  mit  ben  ©tieten  au§geprefet  unb  liefern  gemö^nlic^  13^ 
Cluart  reinen  @aft;  füllten  fie  jebod)  nic^t  foöiel  ent£)alten,  fo  muffen 
uoc^  Srauben  iiinjugefügt  tt)eri>en. 

S)a§  ga^  5um  ^o^annisbeermein  mu§  überaus  fauber  fein,  mo  nid^t, 
fo  erf)ä(t  ber  SBein  einen  93eigefd)mad,  unb  Stoften  unb  äJiü^e  finb  berIo= 
xen  @§  gibt  gamilien,  too  biefer  SÖSetn  attjätirlic^  gemacht  n^irb  unb  h)o 
mon  bo§  ^a^  nad)  bem  3Ib5iet)en  be§  2Bein§  öom  S3öttc^er  au§einanber* 
uebmen,  bie  @tüde  reinigen,  in  faltem  SBoffer  gehörig  ouljtei)en,  mit 
fod}enbem  SBaffer  au§bät)en  unb  an  ber  Suft  trodnen  lö§t,  mo  bann  bie 
einzelnen  Xt)eile  big  jum  näc^ften  ©ebrauc^e  an  einem  trodnen  Drte  auf- 
recht ftef)enb  bemabrt  unb  nac^bem  mieber  jufammengefügt  merben.  5Da3 
Stu§bä{}en  ift  no(^ma(§  notbtüenbig,  unb  man  ift  bann  fid)er,  ein  faubereä 
unb  bid)tel  ga^  ju  ber  neuen  ^45t:obuftion  ju  ^aben  unb  fe^r  reinfd^mecfen= 
ben  SBein  gu  erhalten. 

©er  3uder  tüirb  om  ^age  borber,  wenn  ber  SSein  angefe^t  toerben 
foll,  in  tteine  (Stüdd)en  jerflopft,  in  einem  fe]^r  reinen  ©efc^irr  mit  SSaffer 
aufgelöft  unb  foIc^e§  burd)  einen  weiten  Xric^ter  ing  gafe  gegoffen.  igft 
biefe§  gefd)c^en,  fo  füüt  man  ba§  gafe  mit  bem  bemerften  «Saft,  Wetdier 
Ttad^  24  ©tunben  f(ar  öom  S3obenfa^  abgegoffen  fein  mu§,  übrigens  mit 
SBaffer  an,  Wobei  man  2lnfang§  nod^  einigemale  fc^üttelt,  fo  ba§  ba§ 
3uderwaffer  fic^  mit  bem  @aft  bereinigt.  9Jtan  legt  e§  fobann  offen  am 
beften  in  eine  tü^t  licgenbe  Kammer  auf  ein  ©efteü,  bamit  bie  ©ä^rung 
ablaufen  fann,  unb  bedt  ein  3]'JuIIläpbd)en  barüber,  ba§  feine  güegen  unb 
TlMtn  hineinfallen,  ^n  8  bi§  14  Xngen  fängt  bie  (SJäbrung  erft  red^t 
an.    ^n  biefer  Qt\\  mu|  man  ben  ^uder,  ber  \xä)  ttjeilweife  gefenft  ^at, 
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einigemate  mit  einem  abgejdjnbten  @tocf  umrül}ren  unb  barf  ui(i;t  berjäu= 
nien,  j  e  b  e  n  9JZ  o  r  9  e  n  beii  ©c(]aitm  mit  einem  eigen§  baju  be[timmten 
Xücl)e(u)en  forgiäüig  öont  '3pnnb(oc^  U)egäune()men,  "oa^  ga|  miebcr  mit 
a"9an'er  na4iufiiüen  nnb  mit  bcm  bara  bcftimmten  ©tocf  um5uriil)ren. 
Oft  fäiigt  bcc  2Bcin  and)  früt)er  ju  gäl)ven  an,  e§  i[t  bes^db  nijti)ig, 
fogtetd^  'in  "Den  erj'teu  Sangen  nni^jufcijen.  2Benn  feine  Setüogung  metjr 
im  gaffe  unb  bie  ©äfA'inig  ganj  iiorüber  ift,  metd)c§  oft  über  5  !i!Boc^en 
bauert,  öerfdittefjt  man  baffelbe,  inbem  man  ben  mit  einem  reinen  2a;3pen 
umföirfclten  ©pnnb  fo  feft  in  ba^  ©punbloc^  einfditägt,  ba^  bie  äußere 
Suft  nidjt  meijr  einbringen  fann,  unb  legt  'ba^  ga^'  auf  ba§  bemerkte 
®eftell  in  ben  ift^eller.  5tnrf)  ift  babei  5U  bemerfen,  ba^  üor^er,  et)C  ber 
Soft  tn§  ^aö  gegoffen  mirb,  7  ßoU  über  ber  Deffnung,  loorein  ber  ilra^n 
Qeftedt  mirb,  em  jmeiteg  Soc^  gebol)rt  luerben  mufe,  ou^  meld)im  ^uerft 
ber  SBein  abgezogen  mirb;  nadiber,  menn  e§  nid}t  me^r  fliefjt,  bebient 
man  fid^  ber  unterften  S.rat)nenöffnung,  batnit  berfelbe  red)t  tlar  bleibe, 
gebod)  muffen  beibe  Deffnungen  üom  gafebinbcr  jugemad)t  merben,  tt)ei( 
fonft  bnrd)  bie  ©tärte  be§  iiietn^  bie  .^torfe  ^erau§ftiegcn  mürben.  @o 
läßt  man  ben  2Bcin  bi§  @nbe  EJiärji  rul)ig  liegen,  ^nbeß  ift  e§,  um  einer 
©jplofion  üor^ubeugen,  ratl)fam,  n)äf}renb  biefer  3eit  hü§,  burc^  ein  suge= 
f>3i^te§  §öl,^c^en  öerfditoffene  3tt)idlod)  oUo  4—6  S«oc^en  einige  9J?inuten 
lang  äu  lüften;  eine  @rfd)ütterung  bc§  gaffen  mu^  aber  mögliil)ft  babei 
bermieben  Werben.  äRan  füllt  it)n  al§banu  in  reine  trodne  gtafdjen  unb 
beraatjrt  biefe,  bid)t  üertorft  unb  öerfiegclt,  aufred)tftef)enb  im  Sleder  am 
bunfelften  Orte  auf.  SKan  t)üte  fid),  bie  glafdjen  Ijinjutegen,  meil  ber 
^oü  fonft  burd)  bie  ©tävfe  be»  !ö5cinö  baoon  fliegt. 

91  n  m  e  r  !  u  n  g.  (Soldjer  SKein  ift  bon  tjorgüglid^er  Oualttät  unb 
tüirb  burc^  ba§  9((ter  immer  beffer  unb  bem  Sl)amp:»gncr  äbn(id)er. 
(S)efd)ie^t  ba§  5In§einanbernet)men  be§  gaffet  nid)t,  mie  e§  2(nfang§ 
bemerü  tüorben,  fo  mu^  fot^e§  fogleid)  nad)  bem  Slbjie^en  auf^  forgfäl- 
tigfte  gereinigt,  gebät)t,  an  ber  Suft  getrodnet  unb  an  einem  luftigen  Ort 
I)ingeftetlt  mcrben. 

19.  8tad)clbccriöein.  SiJJan  netjme  ba^u  rot^e  Söeeren,  tuelc^e 
be§  SSafc^euö  bebürfen,  xmb  üerfal)re  übrigen»  ganj  nac^  öorf)ergef)cnber 
Jßorfdirift. 

20.  Sö^i^J.  2  gtafdjen  tüei^er  SBetn,  i  ^funb  Bucfer,  tüoran  bie 
©d)ale  üon  1—2  3itronen  abgerieben,  nebft  bem  Saft,  1  2)ram  feiner 
gauäor  ^itnmet,  6  jcrÜopfte  frifd^e  gier. 

5)ie§  aüti  roirb  mit  einem  ©d)aumbefen  auf  rofdjem  geuer  h\§>  borm 
S?^od)en  ftart  gefc^lagen,  fdjuctt  in  eine  löorple  gegoffen,  in  Öilöfer  gefüllt 
unb  t)ei^  getrunten. 

21.  ©roQ.  3J?an  gief?e  ju  einem  2;t)ei(  SIrra!  ober  9tum  unb 
3uder  nad^  ^i^clicben  2—3  Xf)ei(e  fod)enbe§  2öaffer. 

22.  Sdjaumincr.  9Jian  rechne  ouf  jebe  ^erfon  i  üuart  Sier, 
1  frifc^eS  ei,  1  Unje  3uder,  auc^  nac^  belieben  ttxoai  3itronenfd)aIc  ober 
3immet. 

S)a§  ei  tüirb  jerHopft,  mit  S3ier  unb  3uder  auf  ein  rafc^eä  geuer 
gefegt  unb  mit  bem  ©c^aumbefen  fortmä^renb  big  borm  Ä^odjen  ftarf 
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gefc^tagen  (lochen  borf  eg  nic^t,  tüeil  e§  fonft  gerinnt),  ber  %vp\  öom 
§euer  genommen,  nod^  ein  njenig  gefc^Iagcn  unb  in  ©läjer  gefüllt. 

23.  Jötcr  =  ßaltcfj^ale  in  6tcr.  ®eriebene§  ©c^njoräferob,  ge^ 
roojd^ene  unb  oufgefod)te  ^orintften,  3^"^^"^^  B^cfer,  einige  Zitronen* 
fd^ciben  unb  93ier  hjcrben  unter  einanber  gemifdgt  unb  in  ®tä)er  gefüüt. 

24.  gimonabc.  2  X^eik  Söaffer,  1  %^^H  tod^tx  SBein,  einige 
^itronenf^eiben  n^erben  mit  Qudev  mä)  ©efd^marf  berfü^t. 

25.  Simonabe  für  Stxanh  (bei  f^tcber).  3u  li  Cuart  !oc^en» 
bem  SBaffer  gebe  man  ben  8aft  (nid)t  bie  ©diale)  einer  guten  3itrone  unb 
entferne  alle  ^erne. 

5)ie§  tt)irb  in  eine  glafqe  gefüllt  unb  bem  Traufen  mit  etftia§  S^^^^ 
öermifrf)t  ^um  Srinfen  gegeben. 

26.  9)lanbi;Imtl(^  für  ^ranfc.  i  ^funb  gefc^öttc,  gettJofcf)enc 
unb  geriebene,  fü§e  iülanbetn  werben  mit  |— li  Ouort  fattem  SSaffer 
t)ermi)rf)t,  burc^  ein  faubere§  Suc^,  ttielc^e§  öor^er  in  l^eifeem  2Baffer 
gelegen  t)at  (ttjeil  bie  9JianbeImilc^  gor  tetci&t  baöon  einen  ©efdimad  an* 
nimmt),  ftarf  burc^gepreßt  itnb  etmaS  mit  ^ndn  berfü^t.  ®ie  SOlanbet^ 
ntild^  er§ä(t  fi(^— mit  3Iu§na^me  öon  ^ei|en  Sommertagen— in  einer 
f^Iafdie  an  einem  füllen  Orte,  in  faltet  2Baffer  gefteüt,  bi§  jum  britten 
Xage. 

Sund)  !ann  man  ju  ben  SSJ^anbeln  4—6  «Stücf  bittere  nehmen. 

27.  ©erftenttjoffcr  für  ^rattfe.  ®ie  ©erfte  mitb  in  foc^cnbcm 
SBaffer  mit  einigen  3ittonenf!^eiben  o^ne  bie  S'erne,  ober  ein  menig 
SBeineffig,  moburcf)  fie  rneife  mirb,  auf§  geuer  gefegt,  'kaö)  einer  ©tunbe 
lüirb  ba^  ©crftenföaffer  burd^  ein  Sieb  gegoffen,  nic^t  gebrüdt,  unb  nac^ 
^Belieben  mit  etma§  Qndex  üerfü^t. 

28.  9)lol!en  für  Jöruftfranfc.  ©in  U  Qoü  langes  ©tücf  öon 
einem  trocfnen  ^ätbermagen,  ber  bei  (gdiläc^tern  §u  f)abcn  ift,  mirb  gum 
(ginroeic^en  12  ©tunben  in  !ol'te§  2Ba[fer  gelegt.  9Jad)bem  lä&t  matt 
1|  Ouart  WIM)  tod)en,  rü^rt  "oa^  @tücf  Slälbermagen  fammt  bem  SBaffer  in 
bie  langfam  foif  enbe  ifRüd)  unb  lö^t  fotd)e§  auf  fdiroac^em  f^euer  fo  lange 
!od)en,  bi§  bie  5tbfonberung  erfolgt,  n)eIcJ)e§  bis  ju  J  ©tunbe  ber  ^aß 
fein  mtrb.  ®ie  ^äfematte  barf  ni^t  tjart  fein.  StlSbann  gibt  man  ba§ 
&an^e  in  ein  fet)r  foubereS  ausgebrütetes  <Bädä)tn  öon  Seinmanb  unb  Iä|t 
es  burcf)flie§en. 

^u  (grmongelung  bcS  Sl'ätbermagenS  erfüllt  ein  ß^töffet  bidgelüor- 
bene  faure  Wüd)  ben  Qwtd. 

@S  mirb  bieS  ©etranf  nai^  58orfd)rift  beS  SfrgteS  gebrandet. 

29.  ein  mn  öorjügUd)e§  ©cträitf  bei  2!iarrpc  unb  fran!» 
l^aftCtt  ^efdlJyerbcil.  f  ^funb  befter  9tctS  loirb  gut  abgebrüht,  mit 
4  Unge  gansein  ^immet  in  einem  irbenen  Xo^f  gu  If  Cuart  fod)enbem 
SBafferS  gegeben,  bis  gu  1^  Ouart  eingefodit,  oi)m  >Kü[)r:n  burc^  ein 
@ieb  gegoffen  inib  mit  ober  oline  ßucfer  ben  Xaq  tiiuburd^  getrunfen.  @S 
toirb  foid^eS  bis  gur  gängti^en  S3efferung  fortgefei^t. 
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30.  ©crftcntl)ce  für  5iraiifc.  (Siu  ©Btöffet  feine  ©crfte  Jüirb  in 
einen  3;f)cetopf  gegeben,  btefelbe  bott  fod)enbe§  SBaffer  gegoffen  unb  falt 
mit  ettt)a§  ^imbecrfnft  t»ermifd)t. 

31.  2?rj)biuaffer  für  ^ranfc.  ®ute§  ©Aföarjbrob  irirb  in 
@rf)eiben  gejdöni  tcu,  geröi'tct,  fodjcnbeS  SSaffer  barnuf  gegoffen,  3itronen' 
frfjeiben  —  alle  itcrne  entfernt,  bei  J^-ieber  nur  ber  ©oft  —  fiinjugegeben, 
!tar  abgegoffen  unb  mit  Qndet  öerfü^t. 

32.  5ie^fcltranf.  Tlan  nef)nie  8  Stücf  geiüQfc^ene,  mit  ber  <B<i)ak 
in  4  Sljeile  gefcljuittene  ^^tepfct,  bie  gelbe  ©cbole  einer  t)alben,  ben  ©nft 
einer  gon^^ou  B^ti^one,  ein  8tücf  ^imniet  unb  i  Saffe  gettjofc^ene  S^ofinen, 
eben  fo  oiel  ^orintf)eu. 

®ie§  wirb  mit  2i  Ouart  SBaffer  fo  longe  gefod^t,  bi§  bie  ^^le^fel 
tüeid)  fiub,  burd^  ein  ^aarfieb  gegoffen,  mit  Qndcx  oerfü^t  unb  falt 
getrunfen, 

5Ind)  für  ^ranfe  ift  bieS  ein  Qngenel)me§  unb  gefunbe§  ßJetränf,  bann 
aber  tonnen  bie  ©cmürje  tuegbleiben.  (Statt  ber  Dtofinen  unb  Storintt^en 
fann  mau  eine  fteine  STrufte  @d)mar5brob  mit  ben  5lepfelu  fod)en  unb  bie 
3itronenfd)ate  äuriidtaffen. 

33.  ^§{änbifd)  moo^  (ein  ©ctränf  für  «^ruftfranfe).    man 

lö^t  1  Un^e  abgebrüt)te§  i»länoifc^e§  yjiooS  mit  Ij-  Quart  SBaffer  3 
©tunben  biö  ^u  3  Slaffen  einfoc^en.  jS)ann  mirb  e§  burd)gepre§t  unb  mit 
3urfer  üerfü^t,  aud)  mit  frifdjcr  TtHd)  be§  SJJorgenS  alä  3:(jee  getrunfen. 
e»  l  nn  om  öor^ergeljeuDen  S^age  gefoc^t  unb  STiorgen^  toarm  gemacht 
merben. 

34.  3SeiId)cn=eiftß  (ein  I)cru^iociibc§  ©ctränf  für  Slranfe, 
namcntlid)  bei  9icrt)enletbcu  uiib  ilopffd)mcr,0.  2—3  ^anbüotl 
blauer,  iüDt}Iriec^enber  :!Üeild)en,  bie  ©ticle  entfernt,  t^ut  man  in  eine 
glafc^e,  fünt  fie  mit  SBeinejfig  unb  lä^t  fie,  üertorft,  einige  3eit  in  ber 
<gonne  ober  au  einem  marmen  Ofen  fielen,  gie^t  brn  (Sffig  burd)  ein 
g(ie|papier  unb  beraaljrt  it)n  in  einer  g-lafd^e,  öerforft,  jum  ©ebraud^ 
auf. 

@§  mirb  baöon  ein  X^eelöffel  boff  in  ein  fteineS  (Sla^  SBoffer  gegeben 
unb  mit  3uder  üerfüfjt. 

^ugleid)  ift  biefer  (Sffig  eine  feine  SBürje  an  ©aucen  unb  9?agout§. 

35.  ©ctränf  öon  cinßcfodjten  i^frndjtfäftcn  für  Slrnnfc.  |)im^ 
Beer=,  QoIj)anniybeet=  ober  J[hrfd)enfaft,  befonber^  oud;  ^imueerejfig  mit 
SBaffer  üermifdjt,  fiub  namentlich  in  f^icbcrfranttjeiten  bem  Ä'ranfen 
eben  fo  erfrif(^enb  al§  juträgtic^ ;  für  SSruftteibenbe  aber  pa^t  le^terer 
nic^t. 

B.    giqucurc, 

36.  3nt  5ltt(icmcincn.  3"i^  S3creitnng  berfelben  nimmt  man 
eine  grofee  glafd)e  mit  eiuer  tuciten  f)al§üffnung,  füüt  ba§  iöeftimmte 
r.ebft  bem  löranntmeiu,  wo^^n  man  nad)  33ctieben  gran.'^*,  ^irfd)-  ober  aud^ 
ed)ten  ^ornbranntmein  njätjlt,  Ijinein,  forft  bie  glafd^e  gut  ju  unb  fteüt 
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fie  3—4  2Bod}ert  an  bie  ©onne  ober  an  einen  tüarmen  Ort,  tüäfirenb  man 
fie  oft  fd)ütte(t.  ®ann  tnnt't  man  ben  in  fleine  ©lücfe  gcjd)nittenen 
Qndex  in  SBü[[er,  loc^t  nnb  fd^äumt  ifyx,  lä^t  iJ)n  etroo§  abüitjlen,  rüljrt 
ben  33ranntiüein  baju  unb  lä^t  \i)n  bnrrf)  glie^popier  laul'en.  5{t§bann 
fiillt  man  ben  bereiteten  Siqueur  in  reine,  trocfne  glafrfien  unb  öerfortt  jie 
gut.  5Iuf  bie  .^'räuter  fann  man  mieber  etn)o§  ^ranntmein  füllen.  Qu 
gran5=  unb  Üirfdibranntmein  fommt  §u  ftarf  f  Cluort  i  Ouart  ge!od^te§ 
SBaffer,  mldjei  man  ju  bem  Qudet  giefit.  SDieje  3}iifc^ung  mirb  in  ben 
folgenben  9ie§epten  alö  1^  Ouart  lörannimein  angenommen. 

38.  ®ett!Ür3iicl!cn=^iqueurc.  H  Ouart  S8ranntmein,  i  ^funb 
3ucfer,  i  Un^e  Spelten,  i  Unje  ^orianber,  beibe§  gröblief)  gefto^en,  unb  20 
©tue!  getrotfnete  fdimar^e  ftirfcl)en. 

39.  I5ititmct=giqueurc.  U  Unart  83ra«ntn)etn,  i  ^jj^u^b  ^uder, 
i  Uuäe  geftoBPnec  ^immet. 

40.  ©ctöürj=^iqueure.  If  Ouort  S3ranntmein,  i  ^funb  ßucfer, 
i  Un^e  {^encEiel,  ^^niejamen,  SBoclj^olberbeeren  ober  ©orianber,  gut  1 
2)ram  ^iinmet  nnb  G— 8  6tücf  ©eroüränelfen. 

41.  t^ran^öfifdic  6rbbccr=ötqHeurc.  9Jian  fülle  eine  Siqueur* 
flafdie  l)aI6  mit  tieinen  reifen  2öalberbbeeren,  t)alb  mit  gefto^enem  Ä^anbi§ 
unb  fuße  fie  übrigen^  bi^  an  ben  Sl'orf  mit  fnnem  Slrraf  ober  onberem 
gran§bronntmctn,  fteHe  fie  täglid)  an  bie  Sonne,  gie^e  ben  ^nf)alt  nod) 
$8erlauf  öon  einigen  ^^Jlonaten  burd)  ein  glanetttud),  unb  ber  iiiqueur  ift 
fertig. 

42.  Ilirfd)=^iqueurc.  li  Ouart  S3ranntmein,  i  ^funb  Buder, 
2  ^fanb  fdimarje  S^irfdjen,  ()atb  uiBß  W^  \auxe,  meldpe  gefto^en  meiben, 
1  Obertaffe  ooU  fdiroavje  ^otjannigueeren,  1  S)ram  ^intmet.  S)te§  atte§ 
in  eine  glafd)e  gefüüt  unb  24  ©tunben  fiingefteüt. 

43.  ^tmbeeV'giqueure.  lg  Ouart  granjbranntnjein,  gut  1  S)ram 
3immet,  f  ^|Uub  ^ucter,  i  Ouart  Himbeeren. 

44.  giqueure  Jjoti  f^UJarjcu  3o()anni§bccrctt.  ^an  richte  ftd^ 
nac^  üort)erget}enber  ^^Ingabe;  jebod)  ift  i  ^^funb  ^uder  ^inreid)cnb. 

45.  ^aninc=gtqueurc.  ^  Unge  fein  gefd)nittene  S8aniUe  M^t  man 
14  2;agc  in  einer  g-tafctie  feinen  granjbranntioein  aussieben,  gibt  bann  i 
5|5funb  geläuterten  ^uder  binju  unb  färbt  ben  ßiqueur  mit  ©aft  öon  fou^ 
reu  St)irfd)en. 
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XXII.     SStttfttttrtdjcn,     (gitt|>df^at 


1.    3m  ^ingcmetttcn. 

2)er  9taum  geftatftt  e§  {)ier  nid^t,  ba§  (ginftfjtad^ten  übert)aupt,  fotoie 
bie  jtpcrfmä|ige  (£intf)eilung  be§  5teifd)e§  beim  233urftmad)en  p  bejprec^en. 

2.  Seine  ßerbclattmirft  (©ommemurft).  ^ierp  get)ört.ba§ 
feinfte  9)iettfleifd),  iüomöglic^  öon  einem  iungen,  gutgemöjteten  ©djttieiiie, 
tüobei  man  ju  5  X^eifen  magereren  ^(eifctieS  einen  reid)lirf)cn  %^t\\  ^gett 
rechnen  fann,  nnb  gmor  gtüei  ^ritt^eile  ©ped  unb  einen  %i)e\l  gtountfett. 
JRac^bem  aUe^  am  beften  in  feine  ©(Reiben  gefd^nitten,  —  bO(^  muffen 
l^ierbei  bie  im  gleifd^  befinblic^en  ©c^nen,  |)äute  unb  t)ärteren  X^ile 
forgfältig  öon  benfelben  getrennt  merben  —  wirb  foIc^e§  fo  fein  gefyürft, 
00^  beim  Slufroüen  nnb  ®nrd)brec^en  eine^  Söäüc^en^  fic^  feine. feften 
51eifrf)t^eile  met)r  finbcn.  ^m  59eft|  einer  |)acfmafd^ine  mirb  biefe^^r* 
beit  rafc^  unb  ooräüglic^  au§gefül}rt;  aud)  bebarf  e§  iiierbei  ntd^t  be§  5Iu3* 
trennend  ber  ^änte,  ba  fie  in  ber  $fjafd)ine  fic^  ,ytfammenfügen  unb  leicht 
ju  entfernen  finb.  Qcbocö  mu§  in  biefem  gatt  Xia§>  '^k\\6)  üon  bem  gett 
gefonbert  merben,  ha  Ie^tere§  breiig  mirb  unb  ber  JKurft  einen  ©(l^ma(}=: 
gefcl^macf  gibt.  9}?an  neijme  ftatt  beffen  nur  feften  ©pect,  ftl^meibe  benfel* 
ben  gu  fc^r  feinen  2Bürfe{d)en  unb  mifd)e  bie§  burc^  bo^  gebadte  gtdfd^. 
8Iuf  biefe  SBeife  mirb  bie  Sinirft  ou^gejeid^net.  ^ann  lüirb  ha»,  t^Ieifd^' 
mit  bem  blutigen  ©aft  gemogen.  Qu  6  ^^funb  beffelben  nimmt  man  li 
Unje  feingefto^ene§  ©al^,  ftarf  ^  Unje  gröblid)  geftofeenen  toei^en  Pfeffer,- 
gut  1  2)ram  ©al^eter  au§  einer  §lpotI!)e!e  unb  na^  belieben  4  Heine 
Dbertaffe  guten  ^um  ober  9lott)roeiu,  ben  man  inbeffen  aud)  ftl)r  tt>o^l 
tuegtaffen  fann.  ßu  einem  3itfo|  öon  S3Iut,  mie  einjetne  eä  g«t  flnben, 
ift  ni^t  ju  ratzen,  ba  e»  bie  SBurft  troden  unb  f)art  mad|t.  '^ln<i)  ift  no^ 
ju  bemerfen,  ba^  man  ha^  gebadte  unb  gemür^te  gleifd)  unter  teiner  S3e* 
bingung  über  9^ad)t  fte^en  iaffen  barf,  meil  e§  baburcb  bie  garbe  üerliert 
unb  ää{)e  mirb. 

DZac^bem  ba§  9!JJctt  mit  bem  ©emürj,  metd)e§  gteid'imäBig  bartiber 
oertfjeilt  werben  mufe,  burd)  längeres  JBernrbeiten  gebörig  üetbunben,  fiiHe 
man  e§  in  mofil  gereinigte,  gut  gemäfferte  unb  gerucl^lofe,  bide,  glatte 
^ettbärme,  in  meldjen  ficb  biefe  Sßürfte  am  beften  faftig  ert)alten;  bie  in  ben 
©nbbarm  gefüttte  SBurft  bleibt  am  längfteu  faftig,  fie  merbe  alfo  bi§  jule^t 
bettiafirt. 

©ollte  man  met)r  2Burft  mad)cn  Motten,  aU  glatte  gettbärmc  ju  ija^ 
ben  finb,  fo  fann  man  \i6)  mit  ber  i^aut  bc§  JJierenfetteä  ansljelfen.  35iefe 
tüirb  üorfid)ti3  abgetrennt,  in  ©tüde  bon  bcliebivjer  Sänge  unb  Sreite  ge= 
fc^nitten,  unten  unb  feitiüärt§  bid)t  jugenäljt.  Sftinbdbärme  ober'taugen 
nid^t  5U  foli^er  SSurft,  ebenfomcnig  bie  öon  ©inigeu  gepriefenen  @d)Iunb= 
röhren  (fogenannten  Xränfeftrotten),  tocit  t)ierbei  bie  SBurft  ouStrocfnet. 
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,  '^infic^tltd^  be§  güHenS  ber  gettbärme  ift  ju  bemerfen,  bofe  bte§  fe^r 
be^utfom  oefd^efien  mu^.  Qn  biefem  3>i?ccf  biube  man  ben  ^arm  unten 
äu,  ^ie^c  i^n  ganj  auf  bie  SBurftfpri^e  ober  ouf§  §örnd)en,  fülle  bo§  glcifc^ 
Oorfic^ttq  hinein  unb  brüdfe  ey  be^utfam  unb  nur  oHcjemad)  [tärfer  an,  ba== 
mit  bcr  'Sxirm  ntc^t  pia^e,  bie  SBurft  ober  fo  feft  aU  möglich  nperbe,  mobei 
bie  mit  Snft  nefütlten  ©teilen  mit  einer  3^abel  burc^ftoc^en  tnerben.  2)er 
SSorfic^t  falber  nd^me  man  baju  eine  (Stopfnabel,  roetcfie  mit  etnem  §uge- 
!ttoteten  gaben  üerfe^en  ift. 

.^c  fefter  bitfe  SBurft  gefüllt  unb  je  bicfer  fie  ift,  befto  beffer  ert)ätt  fie 
ft^,  n)o  hingegen  SBürfte,  meldte  lofe  gefüllt  finb,  üerborbene  ©teilen  unb 
einen  fiarfen  ©efc^macf  eripiten.  ')Jlaä)  bem  ^-üUen  tonnen  bie  SBürfte, 
tocnn  fie  nod^  >'!>(ngabe  fet)r  feft  gefüllt  finb,  fogletc^gut  jugebunben  h)erben; 
bei  üJ^anget  an  Hebung  aber  ift  gu  ratzen,  fie  eine  üJac^t  liegen  ju  laffen, 
bonn  be^utfam  unb  jmor  no(fi  beiben  (Seiten  ^in,  fie  tuxdj  Streii^en  fefter 
gu  brücfcn,  neue  SSänbcr  bornm  gu  binben  unb  bie  erften  abpfc^neibcn. 
Sa  bie  Sdnber  an  biden  fc^roeren  SBürften,  in  J^ettbärme  gefüllt,  mitunter 
abrei^en/fo  ift  e§  gut,  ein  S?reu§')anb  barum  ju  machen.  2II?bann  ^änge 
man  fie  10—14  Xag«  in  einen  mit  Suft  öerbun'benen  fd^mai^en  9tauc^  öon 
SBa<l§^olber  unb  bema'^re  fie  ^ängenb  an  einem  luftigen,  froftfreien  Orte 
ouf. 

^nmerfuttg.  Sen  ©atpeter  nel)mc  man  ou8 einer  ?lpotfie!e ;  bcnn 
toäre  jberfelbe  ntd^t  gut  oufbema^rt,— feucl)t  geworben,  fo  ^at  er  feine  mirf^ 
fame^raft  bertoren  unb  bie  SBurft  cr^ätt  eine  bleiche  f^arbe.  %üd)  be- 
nimm^ ber  geringfte  f^roft  berfetben  garbc  unb  SBo^Igefc^macf.  9JJan  t^ut 
too^t;  bie  SBürfte  na($  einigen  SJ^onaten  su  gebrauchen,  meil  fie  bonn  crft 
ipol^tfd^medenb  werben. 

"3.  I^letne  (Sauctffcn.  ®ut  burd^moc^feneä  Sc^meinefleifd^  totrb 
fein  gebodt,  mit  ©olj^,  9Jiu§!otbIüte  unb  fe^r  menig  ^45feffcr  gemurrt,  in 
gong  bünne  '5)ärme  gefüllt,  bie  man  jmei  3ott  long  umbre^t.  ®ie  ©auciffen 
merben  in  Butter  unb  etma§  SBoffer  feft  jugebedt,  einige  9)linuten  long 
getb  gebroten  unb  ju  ^Jlogout  ober  aU  iöeiloge  §u  feinen  ©emüfen  onge* 
richtet, 

i.  lSBßcftfäItf«^e  bünnc  9Jlctttt)urft  jum  5Räu^eni,  fotoie  aui^ 
gum  früt^en  (^thvanä).  3lt  biefelbe  sunt  mnd)tm  unb  S^oc^en  be^ 
ftimmt,  fo  gehört  auf  l(t  $funb  @rf)tüeineftcifc^  i  ^funb  Sat^  unb  i  Unje 
^ftffer.  3un^  frifc^en  ©ebroui^,  olfo  jum  S8raten,nef)me  man  §u  5  $funb 
1  Unje  feinet  Sal,^,  }  Unje  gefto^enen  Pfeffer  unb,  menn  man  ben  ©e^ 
fd^macfüebt,  bie  ^älfte  feinAeftofeene  9)iu§fatnel!en;  feboc^  ift  §u  ratt)en, 
bie  i4umiRau(^prn  bestimmten  SBürfte  nid)t  mit  9fielfen  ju  tüürjen,  Weil  fie 
baburd)  einen  ftorfen  ©efc^mod  ert)atten. 

S>a  bie  SBurft  rei^t  foftig  fein  mu^,  fo  ift  ^ierju  am  beftcn  burc^« 
tt)ad)feaeä  ©c^roeiiiefleifd),  fonft  mu^  gel)örig  ^^ett  untergemifc^t  merben. 
S3e!bc§  Wirb  in  fleine  Sßürfet  gefc^nitten,  nid^t  geljodt,  me»!  baburd)  bie 
gum  Sftäuc^ern  beftimmten  SSürfte  faftiger  bleiben.  (Sin  3;l)eil  ober  beS 
gefc^niitenen  gleifi^e^  §u  ben  ^Surften,  meld)e  frifdi  gegeffen  merben  follen, 
!ann  nod^  ©cfoüen  fein  ge^adt  merben.    25onn  üermifdje  mon  ba§  gteifc^ 
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gut  mit  bem  feingeriebenen  ©alj  unb  Pfeffer,  fülle  bie  gteifcfimaffe  in  fau:^ 
bere  bünne  Marine  unb  räud^ere  fie  bei  tüenitj  9taucf)  unb  üiel  Suft  etma 
2-3  SBoc^en.  S)ie  2öürfte,  h)etrf)e  frifd)  negeffeu  derben  fetten,  taffen  fic^ 
einige 3eit  luftig  t)ängenb  aufbewahren;  tritt  aber  )ücict)e,naffe  Söitterung 
ein,  fo  werben  fie  leicht  ttebrig  unb  er(ja(ten  einen  33einge^macf,  weäbnib 
mon  in  foId)eni  jvade  fid)erer  gebt,  fie  in  eine  gteifcbpöfel  ju  legen,  tt)ie  roei- 
tert)in  einige  bemertt  finb,  unb  morin  fie  firf)  gut  erf)atten. 

5.  ^r^nffurter  üöratnjuvft.  2)urd)macf)fene§  (Sd)tt)einefleifd)  o^ne 
Seinen,  aud)  etloaS  gett,  tuirb  fein  ge^ocft,  mit  @a(^,  9JZu§fatbIüte,  ^^ori^ 
anber,  lüenig  ^^feffer  unb  tttva^  rot()em  SBein  gemurrt  unb  in  @cbtt)ein^= 
bärme  gefüllt,  grifc^  ift  biefe  am  feinften,  bod^  auc^  leicht  geräuchert  red^t 
gut.    Si)lan  I}ängt  fie  in  ber  ßuft  auf. 

6.  ^cbcnmirft  jum  löuttcrbrob.  SD^on  ftampft  eine  ro^e 
©d^mein^teber  ganj  fein,  iebodb  fann  man  fie  aud^  juüor  10  SiJlinuten  in 
fod)enbe  S3rü^e  legen,  reibt  fie  burd)  ein  ©ieb,  gibt  einen  reic^tid^en  X^eil 
tt)eic^  gefoc^te^,  au§gefuc^te§,  fein  get)adte§  gleifc^  unb  gett  ijin^n,  ferner 
<Baih  (boc^  nid)t  ju  öiel,  meit  man  bie  ßeber  leidjt  öerfal^en  fann),  9^etfen^ 
Pfeffer,  9[Ku§!atnu^  unb  etroag  9Jetfen  nebft  gefoc^tem,  fetir  fein  geroürfel^ 
tem  (gped.  ®ie§  atte§  mifc^t  man  gut  burcfteinanber,  füllt  e§  in  bide, 
glatte  6c^mein§bärme,  lä§t  jebod^  einen  jmei  ginger  breiten  leeren  $Raum 
3um  ^u§bej)nen  ber  Seber.  ®ann  bringt  man  fie,  am  beften  an  einer  SBei- 
benruttie  t)ängenb,  in  gefaljene^,  Tod)enbe§  SBaffer  unb  lä^t  fie  langfam  ^ 
@tunbe  fod^en,  mobei  man  fie  mit  etnem  glatten  Söffet  fanft  nieberbrüdt, 
h)elcf)e§  ba§  5luffpringen  ber{)ütet.  äRan  gebrau(^t  bie  SSürfte  frifd^  unb 
geräu(^ert.  ^n  le^terem  gatle  bangt  man '  fie  8—10  Xage  in  einen  nidbt 
ftarfen  9taud),  entfernt  öon  ber  |)i^c  be§  geuer§,  burd)  beffen  (Siumirten 
«in  ^erberben  entftef)t.  3la6)  bem  3?äuc^ern  I)ängt  man  fie  an  einem  lufti* 
gen,  froftfreien  Orte  ouf. 

§1  n  m  c  r  f  u  n  g.  83ei  biefem  unb  bcn  näd^ftfotgenben  dit^epUn  toirb 
ouf  ein  forgfältigeS  SBinben  aufmerffam  gemad)t,  ba  bie  geringfte  Sude  ein 
§lu§foc^en  bemirtt.  ©omo^l  Seber=  aU  S3lutroürfte  nad^  bem  ^oc^en  10 
SDfiinuten  in  fattcS  SBaffer  gelegt,  mad^t  fie  anfel)nli(^er. 

7.  SDlctflcnburßtfr^c  Scbcrtourft.  9Jian  nimmt  fiierju  iöouc^* 
fleifdb  nebft  fettem  (5d)meinefleif(^,  liieren,  S^^W  ^^^  @d)tüartcn,  otte^ 
meid^  gefoc^t.  ®ie  Seber  tt)irb  ro^  gel)adt,  burc^  einen  ®urd)fd)lag  gerieben, 
93auc^fteifd),  ßunge,  gett  unb  ©djmarten  merben  f  einmürfelig  gef  dfjnitten,  9Jie^ 
reu  fein  gel)adt.  ®arnac^  mirb  bif§  afleS  mit  feingefto^enem  ©alj, 
Pfeffer,  Stellen  unb  feingeriebenem,  bnrc^gefiebtem  2;^t)mian  unb  9[J?aioran 
geroüvjt,  güUfett  tion  ber  gleifc^ürülje  i^in^ugegeben  unb  bie  9Jiaffe  in 
faubere  Stürme  gefüllt.  ®a  bie  Seber  fidb  au^öetjut,  fo  bürfen  bie  SBürfte 
nic^t  ju  feft  geftopft  merben.  9Jian  fodit  fie  i  ©tunbe  in  ber  83rü^e, 
taucbt  fie  beim  ^erau§ne^men  in  !alte§  SSaffer,  legt  fie  sunt  hei- 
teren 5lbtüblen  auf  (Stro^  unb  gebraucht  fie  nad^  (Gefallen  frifd^  ober  et- 
maö  geräud)ert. 

2öünfd)t  man  außer  ber  @d^lad^t§eit  Seberwurft  ^n  mad)en,  fo  fann 
man  beim  S3eftetlen  bc§  g^eifc^eä  fic^  nad^  folgenbem  !öerl)ältni§  richten: 
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STuf  eine  ©ditüein^teber  neljme  man  3  ^funb  ge!o(^te§  unb  Qef)adkS 
@rf)tt)etne=  ober  3ftinbflei[d!,  2  ^^i""^  ge?ocf)ten,  in  feine  SSürfel  gefcfmilte- 
neu  6^3ecf,  2  ^funb  SBei^enmei)!  unb  fo  öiel  öon  ber  eingefD(^ten  iörü^e, 
tüorin  ba§  gleifd^  gefDd)t  ift,  af§  jum  ^ufantmenfialten  bec  SJioffe  nöt^ig 
ift ;  ©als,  Pfeffer,  3^clfen  unb  ^Zelfenpffffer  nac^  ©efc^macf. 

8.  Scbcrtui^cn.  ©ine  ^alb^Ieber  ttjirb  gefönt,  na^  bem  ^od^en 
Qbgejogen,  gcneben;  bann  fommt  boju  etwa§  S^dtx,  ^orint^en  ober 
fletne  atofinen,  ßimmet,  ßitronenfcfjate  Hein  gej(5nitten,  etn)o§  Sielfen, 
etroa^  geriebene^  S3rob,  ein  (gigrofe  S3utter  unb  einige  (gier,  darauf  inS 
^ätberne^  genäf)t  unb  in  ^alb  gett  unb  Sutter  langfam  gebraten. 

9.  SJletflenburgifi^c  ^natflourft.  ©in  X^eil  gutes,  gefoc^te^ 
©d^meinefleifd),  ber  ©pect  grö^tent^eil§  baoon  abgeschnitten,  um  if)n  pr 
S3Iutmurft  anjuföenben,  wirb  red)t  fein  ge{)acft,  mit  ©atj,  Pfeffer,  9ieIIen= 
Pfeffer,  9JJn§fatbIüte,  feinge^acfter  3itronenfd^ole  gemürjt,  gut  burd^ge* 
mengt,  in  faubere  bünne  ^örme  gefüllt,  i  Stunbe  gefoc^t,  in  !alte§  SBaffer 
getunft  unb  noc^  bem  @r!altcn  an  einem  luftigen,  froftfreien  Orte  aufge== 
gangen. 

10.  ^öluttiJurft.  ßrfte  8orte.  S)a§  S3Iut  mirb  marm,  fohjie  e0 
öom  ©cbmeine  fommt,  mit  einem  iöefen  gef^Iagen,  bi§  e§  gan§  folt  gemor= 
ben,  unb  burc^  ein  Sieb  gerü(}rt,  moburc^  eS  ftüffig  bleibt.  2)ann  gibt 
man  ju  einem  Xf)ei(  bc§  S3Iutc§  reic^Ii^  oom  beften  gefo(f)ten,  feinge^acf- 
ten  S^ttjeinefleijc^,  mager  unb  fett,  nebft  ben  meic^  gefoc^ten  unb  feinge» 
^acften  ©c^marten,  ferner:  gelochten  ©pecf,  metcber  in  Heine  SBürfel  ge* 
fc^niiten  ift,  Salj,  Pfeffer,  Dielten  unb  9?e(tenpfeffer.  S)ie§  alle§  mo^t  ge= 
mifit,  mie  Sebermurft  in  bicfe,  mögtidjft  glatte  5)ärme  nic|t  feft  gefüUt, 
bamit  bie  3Dtaffe  fic^  au§bef)nen  fann,  unb  i  (gtunbe  gefoc^t.  @tma§  ge^ 
räuchert,  mirb  bie  Söurft  jum  S3utterbrob  gegeben. 

Stnmerfung.  Einige  Scanner  fdieuen  bie  (gpedmürfel,  in  fold^en 
fallen  fann  ber  (i5pecf  fein  get)arft  merben;  Iä|t  man  i^n  fet)ten,  fo  mirb 
bie  SSurft  trodfen. 

11.  SlutttJurft.  Zweite  ©orte.  9)Jan  üermif^e  ba§93Iutmit 
etmaS  gleijctjbriitie,  gebe  5tl)fiiHiett,  @pccf Würfel,  feinge^acftc§  gleifc^  — 
eine  -zweite  ©orte  —  bie  benannten  ©emürje  unb  fo  üiel  SBeiseu:^  ober  fei== 
ne§  gioggenme^t  ^in§u,  baß  bie  SJiaffe  jufamnien^ält,  mag  fic^  in  einer 
Pfanne  am  beften  erproben  lä^t.  SBirb  p  btefer  SSurft  auc^  nic^t  reic^* 
l\6)  gieifc^  angemenbet,  fo  mup  fte  boc^  redjt  fett  gemacht  merben,  e§  erhält 
fie  fafttg.  S3eim  ©topfen  merben  bie  1)ärme  be§  SJJe^Ie§  megen  nur  f 
angefüllt,  i  ©tunbe  mie  Sebermurft  gefodjt  unb  geräud)ert. 

Söetm  ©ebrauc^e  mirb  bie  SBurft  in  bi<fe  ©(Reiben  gefc^nitten,  gelb  ge= 
braten  ober  fo  lange  in  (£rbfenfuppege!od)t,bi§  fteburc^meg  ^ei^  gemorben 
ift. 

12.  9)UcfIeuburntf(i)e  ^iingentourft.  (S§  wirb  Iiiergu  btefelbc 
gOflifd^ung  mie  ju  i^tutmurft  genommen,  unb  in  jebe  Söurft  eine  gefpaltenc 
©d)mein§sunge  ober  bicfe  ©treifen  einer  cingepöfelten,  rcc^t  meic^  gefoc^* 
ten  giinb^äunge  geftecft. 
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13.  95lc(flcnBurfiiji^c  ©cl)irntt)urft.  gfeijc^  unb  gett  tüte  ju 
^ettJüur[t  wirb  fein  gef)flcft,  mit  ©alj,  9Jiu§fatbUite,  Storianber,  Wenig 
Pfeffer  unb  ctwaS  rotf)em  SBein  gewürzt  unb  bog  geroäfjerte,  feinge^orfte 
@et)irn  burd)gerüf)rt. 

14*  ©d)H)avtcnmaöcn.  SOian  nimmt  öon  bem  ge^adtten  ©ommer:» 
tüurftflciic^  ofine  gelt,  nad)  eingäbe  mit  ©al^  unb  Pfeffer  gewür^it,  j^mci 
5)rittcl,  oermengt  e§  mit  etwag  ge[to^enen  Steifen  unb  einem  @§Iöffet  üctt 
fein  geftofeenem  ^innnet,  fügt  '^in.^u  ein  ©rittet  Jueid)  gefod^te,  ge^actte 
©d^marten,  einen  (Suppen-  ober  gütlföffet  S(ut,  bie  wcic|  gefoc^ten  S«"^ 
gen  Don  jmei  ©d^toeinen  ober  eine  in  üeine  SBürfet  gefdin  ttene,  gan^  Weid) 
ge!o(^te  äutisunge.  2)ie§  atte§  wirb  mit  bem  üic(Icid)t  nod)  fet)ienben  ®e= 
Würs  gut  gemifc^t  unb  nic^t  ju  feft  in  ben  Wot)lgcreinigten  «Sc^wein^manen 
gefüllt.  ®ann  lä^t  man  benfelben  2  ©tuuben  lanafam  in  etwa§  gefatje- 
uem  SBaffer  ober  ^rüt)e  foc^en,  pre^t  i^n  eine  9^ad)t  äwifd)en  jwei  S3ret* 
tern  unb  räud)ert  i^n  2  —  3  SBoc^en. 

3(nmer!ung.  ®er  (Sd)wartenmagen  ^äü  fic!^  lange  unb  ift  jum 
$8utterbrob  fet)r  fd)madt)aft.  SJian  laffe  ben  3^wmet,  fo  unpaffenb  er 
fc^eint,  nic^t  fel)len. 

15.  5ttnbflcift^ti)urft.  ^tiubfleifc^  wirb  fet)r  weic^  getoc^t,  hai 
befte  ^It'x'iä)  oon  ^aut  unb  ©e'^nen  befreit  unb  gan^  fein  get)adt.  ®ann 
gibt  man  fette,  fräftige  gleijd^brü^e,  ©als,  SJiuStat  unb  geflogene  Sflet* 
len  baju.  ^ot  man  9toIIenbrüt)e,  fo  gibt  biefe  berfelben  einen  angenet;men 
(Sefd^mad.  S)ie  9Jiaffe  mu§  nidjt  ju  mager,  redit  foftig  fein.  dRan  fußt. 
fie  in  bünne  S^inb^bärme,  fod^t  fie  i  ©tnnbe  in  33rüt)e,  legt  fie  5  9Jtinuten 
in  !atte§  Sßaffer  unb  I)ängt  fie  oöHig  evfaltct,  on  einen  luftigen  Ort. 

?tnmer!ung.  3)iefe  SBurft  Wirb  üor^üglic^  fein  unb  faftig,  wenn 
mon  f,ü  1  ^funb  ge^odtem  gteifc^  gut  3  Unjen  aüe§  SBeifjbrob  o^ne  3fiinbe, 
in  ^ei^er  gteifd^brübe  eingeweicht,  unb  gut  3  Unjen  geidjmotjeneg  9linber* 
macf  nimmt,  ^n  ©rmaugelung  beffelben  fann  man  aud^  ge!od)ten,  fein* 
gefiadten,  f rifc^cn  @ped  nel)men. 

16.  ^Jlccflcnbuvgtf^e  ^rc^ttiurft.  5  ^funb  fd)iere§  gtinbfleifc^ 
wirb  gefd)abt  unb  alle»  ©etjuige  euifernt,  ober  fo  fein  gel^adt,  ta^  \\(i)  beim 
'^Infü^len  !eine  feften  ^^(eifdjttjeile  me!)r  finben,  «mit  5  ^4ifunb  ganj  fein  ge* 
Würfettem  6ped,  ©al^,  ^sfeffer,  9fJe(fen  unb  hielten pfeff er  gut  burc^ge= 
mengt,  red^t  feft  in  faubere  3iinb§bärme  gefüllt,  mit  feinem  geftofienem 
©olj  befprengt,  über  '>)lüi%t  biugelegt,  12  ©tunben  gejjre^t,  mit  ^^apier 
umbunben  unb  8  Xage  geräud^ert. 

17.  ^aii^n§.  S)er  ^ant)o§  wirb  am  beften,  wenn  man  baju 
I)alb  Üiinbfleifc^,  t)a(b  etwa§  fettet  ©d)Weinef(eif(^  nimmt;  jebod^  !ann 
manil)n  fowoljl  öon  erftcreiu,  at<J  auc^  oon  te^terem  fdjmadt^aft  jubereiten. 
SD'ian  lodjt  ha^  glcifc^  red^t  tucic^,  fud^e  aüe  Änüd)eld)en  Oorfid)tig  ^erau§, 
fc^neibe  baffelbc  in  gro^e  2£üifel,  f^cäe  e§  fein  unb  laffe  e§  mit  bcr  Sörülje, 
Weld^e  buid^  ein  ©ieb  gegoffen  wirb,  jum  ^oc^en  fommen.  S)ann  würje 
man  e§  mit  ©atj,  Pfeffer,  hielten  unb  9tetfenpfeffer,  ftreue  unter  fort- 
Wä^renbem  9flüt)ren  fo  öiet  gntc§  S3ud)Wei3enmet)I  (SBcijenmct)!  fann  nid)t 
^ierju  gebrouc^t  werben)  I)inein,  ba^  bie  SJiaffe,  nac^bem  bü§  Süie^l  aui^ 
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gequoHeit  unb  ber  ^ant)a§  i— |  ©tunbe  gefoc^t  f^at,  rerfit  fteif  loirb  unb 
ftc^  oom  %op'ie  löft.  5)orna(^  fülle  man  t^n  in  ttjoi)!  gereinigte  unb  im 
Dfen  auggetrodnete,  irbene  (Senaten  unb  bett)a{)re  \i)n  an  einem  füllen 
luftigen  Orte. 

®a§  S3raten  gefc^iet)t,  tüie  e0  in  2lbfc^nitt  „gleifct)fpeifen''  bemcrft 
roorben. 

S)a§  8Serf)äItni§  be§  S8ud^n)ei5enmet)te§  jum  gteifii)e  ^ängt  baöott 
ob,  ob  ber  ^$ant)a§  me^r  ober  weniger  fräftig  geToct)t  toerben  foll;  ein 
gutes  SSerl]ältni^  aber  gn  einem  njot)lfct)tneifenben  ^anE)a§  ift  goIgenbeS: 
2  ^4?fmib  fette«  9ttnbfleifct)  o^ne  tnod)en,  fnapp  3^  Quart  Prüfte,  morin 
ha^  gteifc^  gefod)t  ift,  unb  1  ^fnnb  33ud)n)ei5enmeI)I.  .@§  barf  nic^t  ju 
ft)enig  ©ewürj  genommen  toerben. 

18.  ©ül^e  Don  SdjJoctitefletfd).  9lo.  1.  @cf)nau§e,  Pfoten, 
D^ren  unb  ein  ^nieftücf  Dom  ©ditueine  ttjerben  mit  li  $funb  magerem 
fRmbfleifd^,  ©alj,  1^  Ouart  Sßeineffig  unb  fo  üielem  SBaffer,  bafe  e§  auS- 
gefdjäumt  merben  !ann,  in  einem  glafirten  Xopfe  auf«  geuer  gebrad^t,  mit 
einigen  Sorberblättern,  reid)üd)  ganzem  Pfeffer  unb  S^elfenpfeffer  fo  mei^ 
gefreut,  ba^  fid)  ba§  gfeifd^  Don  ben  ^nod)en  trennt.  ®ann  mirb  bie 
Srülje  bur(|  ein  ^aorfieb  gegoffen  unb  bi§  jum  anbern. Siege  l^ingeftettt. 
Sie  ^nodien  merben  an«  bem  gtetfd)  genommen,  unb  nad)bem  baffelbe 
gonj  !alt  gemorben,  in  feine  Streifen  gefdjnitten,  ba§  Stinbfteifc^  bleibt 
gurüd.  SIm  anbern  Xage  fc^neibet  man  gett  unb  Sobenfa^  Don  ber^etee^ 
fe^t  fie  mit  bem  gcfd)nittenen  §teif(^  unb  einer  in  ©d^eiben  gefdinittenen 
^itrone  o^ne  Sterne  auf«  geuer,  läfst  e«  i  ©tunbe  fod)en  unb  füüt  e3 
in  @ef(^irre  ober  formen,  bie  man  Dort)er  mit  foUem  SBaffer  umgefpült 
^at.  Wan  bemaljrt  bie  (gülse  offen  ftcf)enb  an  einem  luftigen  Orte, 
^eim  ©ebraud)  ftreid)t  man  mit  einem  äReffer  ba«  baranf  befinbü^e  gett 
ah,  ftür^t  bie  ©ülje  auf  eine  ©c^üffet  unb  gibt  fie  §u  geftoDten  Kartoffeln, 
5um  53uttcrbrob  unb  jum  ©alat.  @ie  ert)ätt  fid)  mehrere  SBoc^en 
frifd^  unb  ift  eine  anfe|nli(^e,  erfrifc^enbe  unb  njot)lfc^medenbe  S3eilage. 

19.  8(^tt)cinöfüljc  ä  la  S^üftclberg.  '>!flo.  2.  Man  nimmt 
bie  D^ren  unb  ^Üorberfü^e,  menn  man  föiU,  aud)  einen  Xf)eit  be«  Ko|3fe«, 
hJODon  jebod)  ha?:^  gett  fur^fäüig  getrennt  luerben  mu|,  unb  fe|t  olle«, 
Dörfer  fauber  gemafd)en,  mit  @alj  unb  SBaffer  auf«  geuer.  ^aä)  bem 
2tbf(^äumen  tl}ut  man  einige  Sorberbtätter,  ^fefferförner,  'Gelten  unh 
51elten|)feffer  ^in^u  unb  Iä|t  "öa^  gleifc^  gehörig  ga^r  lochen.  Sarauf 
lüirb  e«  Don  ben  Knod)en  abgelöft  unb  fein  tängtic^  jerfc^nitten,  bie  Scü^c, 
lüelc^e  nid)t  ju  lang  fein  barf,  burc^gefeif)et  unb  nai^bem  fie  erfaltet,  ba« 
gctt  boDon  genommen,  bann  mit  bem  §erfc^nittenen  gleifc^e  auf«  geuer 
gefe|t,  geriebene  3itronenfd)aIe  unb  ©emürsnelfen  (au«  meldten  Dortier 
bie  Sl'öpfd^en  entfernt  finb,  meil  fonft  bie  ©ülje  unanfe^nüc^  loirb)  tiin^u» 
fügt  unb  eingefoi^t. 

gfiadjbem  bie«  bi«  gu  bem  ge()örigen  (S^rabe  gefd)e^en,  mirb  baiJ 
©onje  ^um  (Srfatten  in  ^paffenbe  ©d)üffeln  ober  gormen  gefüllt. 

eine  Beilage  gum  S^utterbrob,  @alat  unb  S^artoffelfpeifen.  @« 
tutrb  bie  @ouce  ä  la  diable  ober  @enf  mit  ßudn  baju  gereid^t. 
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20.  Süljc  öott   Sd)U)eiucfIcifc^    auf    mctflcuburöifdöe    5lrt. 

9Jo.  3.  3«  2  ■ßfnub  (Sd^Juetnefletjc^  öom  Jlopfe  nimmt  man  3  gereinigte 
ftMIbSfü^e  unb  fücf)t  bie§  mit  Sal^  ga^r.  ®ie  ni(^t  ^u  lange  iörüf)C  toirb 
mit  ganjen  3wiebe(n,  9?clfen,  Pfeffer  unb  9telfenpteffer,  ^ittonenfd^alc, 
einigen  ßorbcrbtättent  unb  einer  %a'\]e  j^arfem  (Sffig  nod)  eine  Seile 
gefolgt  unb  burd)  ein  ,g)aarjieb  gegeben.  Unterbe^  loirb  ba§  ^lc\\d)  \ammt 
ben  gü^en  in  SLUirfel  geidjnitten,  bie  93rüf)e,  öom  SBoben?a^  abgegoffen, 
t)in5ugcfügt,  aud)  ber  ©aft  einer  Bitrone,  unb  foIdje§  gut  burigetod)t. 
®ann  mirb  eine  gorm  ober  tiefe  8d)üf[et  mit  faltem  3Ba[ier  umgejpült, 
tüoburd)  bie  ©ül^e  fid)  beffer  Iö[t,  eine  SSeiäierung  üon  3>ti^onenfd)eiben 
bariu  gelegt,  ba§  (gingefodjte  bet)utfam  ^ineingefüHt  unb  übrigen^  tüic  im 
8Sor{)ergeI)enben  t)erfat)ren. 

21.  ^rcfefo|ij  iu  ©elec.  9io.  1.  2  @d)nQUäen,  3  Dtiren  unb 
4  güfee  bom  ©d)tüein,  2  ^alb^fü^e,  i  Odbfcnmaul,  aud)  ©rf}n?Qrten  oI)ne 
gelt  merben,  mit  fja\b  SBeineffig  I)nib  SBaffcr,  gut  abgefd)äumt,  1  t^fafdie 
S3ein,  4  3>oiebeIn  mit  DZelfen  befpirft,  ^4ifefferfi3rner  unb  eine  in  ©djeiben 
gefd)nittene  3^trone  tiinjugegeben,  ba§  gleifc^  meid)  gefod^t,.  öou  bett 
^noc^en  gejudjt  unb  iu  länglid;e  ©tüdd)en  gefdinitten.  ©onn  tegt  man 
bie  meid^  getod)ten  ©c^morten  iu  ein  faubere§  Sud^,  in  ©djeiben  gefd)mt== 
tene  9(lott)ebeete  mit  bcm  i^lc\\<ij  abmedjfelnb  barauf,  bebedt  e§  mit  ©djmar^ 
ten,  binbet  ha^,  %uö)  fe[t  ^ü,  befdjtt^ert  e§  mit  Sörettdjen  unb  ©etuirfit  unb 
gie|t  bie  Sörü^e  burc^  ein  ^aarfieb.  5lm  anbern  Sage  mirb  ber  ^^re6= 
fopf  in  fingerbreite  ©djciben  gefd)nitten,  in  eine  ©d)iiffel  gelegt,  oon 
ber  ju  ®etee  gemorbeneu  i8rü()e  SÖobenfa^  unb  gett  abgefd^nitten,  tok 
©etee  geJtärt  unb  auf  ba§  gleijd)  gegeben.  ®er  $re|fopf  fomntt  umge* 
ftürgt  5ur  2;üfel. 

22.  ^pit^o^f  nl§  Söiirft.  5Wo.  2.  man  nimmt  l^ierju  einen 
falben  Sopf,  ein  S^uieftüd,  ba§  ^erj  unb  fonftige§  gleifc^,  todjt  c§  hjeidi, 
fc^neibet  e§  in  gro^e  ^Surfet  unb  üermengt  e§  tüd^tig  mit  ©  -.Ig,  ^feffcr^ 
Spelten  unb  9iel!enpfeffer ;  bann  fd^neibet  man  bie  gereinigte  ^ia\t  m  jiüei 
X^eite,  uäfjt  jebeS  ©lüd  ber  Sänge  nad^  äufammen,  füllt  ba§  glcifc^ 
t)inein,  binbet  bie  SBürfte  feft  ju  unb  fod)t  fie  15  bi§  20  SD'iinuteu  in  fodien- 
ber  Sörülje.  ^arnad^  legt  man  fie  fogleic^  ä^ifc^en  jmei  Sörettd^en, 
bcf(^mert  fie  mit  ®elüidE)t  unb  Ijängt  fie  anbern  ^Eageä  an  einen  luftigen 
Ort. 

2)ie  SBurft  erpit  fid)  biete  Söod^en.  $8eim  &ehxaud)  fd)neibei  man 
©d^eiben  baöon  ah,  befprengt  fie  mit  ©ffig  unb  gibt  fie  mit  feinge^dftcn 
30JiebeIn  jum  ©alat,  ober  aud^  jum  Sutterbrob. 

23.  iJlaöout  Don  Sd)U)eincfIciid),  beim  ßiuf^Iat^ten  anju* 
ttJCnbeu.  93ian  t)aut  Die  ftnieftüde,  ©djuauje  unb  einige  9türfenftürfc, 
moDon  man  bie  gröfite  ^älfte  be§  ©ped^  abgefdjnitten  '^at,  in  tleinc 
paffeube  Stüde,  fd^äumt  fie  in  2  Xtieilen  SSaffer,  1  X^eil  Sffig  unb  ©ntä 
ah,  gibt  biet  gan^e»  ©emürä,  ai§>  9^eUeu,  Pfeffer,  SZeUenpfeffer,  ^tt^ifbcln, 
Sorberbtötter  {)in§u  unb  Idfst  \)a^  di(^^]<i)  gat)r,  aber  nid^t  ä«  tbeid)  tod^en. 
©ine  ©tunbe  boi^er  mac^t  man  SPicI)!  hxaxm,  gibt  e§  mit  etma?  S3rüi)C 
Serrüt)rt  unb  ein  Wenig  S3irnmu»  ober  ©irup  t>aiu,  bod^  nur  fo  biel,  ba§ 
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ber  ©ffig  gemilbert  lüirb,  Iä|t  ba§  gfeifc^  gaf)r  foc^eit  unb  füttt  e§  in 
einen  fteinernen  Zopi  ^nftatt  be§  braunen  i)JJef)I§  fann  man  jule^t  aud^ 
(Sdjwcincblut  mit  (Sijig  jum  gleijd)  rüf)ren,  njoburd)  bie  ^örülie  ganj  jämig 
unb  töo^lf^mecfenb  rorb  unb  lüoburc^  ba§  gleifc^  fid)  länger  erf)ält.  (g§ 
Jommt  bann  ?lnfang§  meniger  ©Jfig  ba§u. 

3ur  Qüt  maö)t  mon  einen  Xl)eil  üon  biefem  Slagout  ^ei&  unb  gibt 
Kartoffeln  ba^u. 

(i^§  i[t  ein  n}o()tfd^medenbe§  ©ffen  unb  ert)ält  fid)  einige  SSoi^en  ganj 
frifc^. 

24.  ©aucrbraten  beim  6infi^Ia(^tett.  |)ot  man  ©ouerbraten 
jum  *tufOett)a^ren  au^fc^neiben  laffen,  fo  erhalten  fid)  biefe  befonberS  gut, 
luenn  man  fie  einige  a)Hnuten  lang  in  baS  to(^enbe  ^Jiicrenfett  legt,  bonn 
auf  einer  @d)üffel  folt  merbeu  Kifjt  unb  borouf  foldje  in  einem  fteinernen 
Xopfe  mit  ®ifig  bebcrft. 

®ie  gcttbcde  eri)ält  ha^  gleifd^  lange  frifd^  unb  tä^t  and)  nid)t  fo  biel 
(Säure  einbringen. 

Qu  Sauerbraten  ift  fd/arfer  58iereffig  jebem  anbern  Sffig  öorjujie^en. 

25.  Sauerbraten  beim  ©infdjlac^tcn,  ein  ^albeä  ^a^x  lang 
Clttflubclöa^rCH.  IJierju  werben  biejenigen  ©tücfe  genommen,  bie  fic^  gu 
SBraicn  eignen,  unb  foldje  et)oa§  gefallen.  S^iad)  Verlauf  üon  2—3  2:;agen 
fe^t  man  fie  in  einem  großen  Sopfe  mit  f)olb  Söeineffig  t)oIb  9ioIIenbriU)e 
reid;ü(^  beberft  auf»  Jener,  fd)äumt  fie  gut  ah  unb  gibt  einige  SorberbIät= 
ter,  grobgefto^cne  "Isjcffertörner  und  Steifen  ^inju.  9iac^  einer  @tunbe 
Kochens  legt  man  fie  tu  gro^e,  gut  gebäljte  3teintöp'e  ober  in  ein  redjt 
faubere§  gd^djen,  nimmt  ha^  gett  öon  ber  Sörülje,  meil  bie§  roie  Butter 
ütm  i?oc|ert  ber  ©cmüfe  gebraucht  lüerben  fann,  unb  gie^t  bie  93rü^e  über 
m^  ^leifd),  U)el^e§  Döllig  bamit  bebedt  fein  mu§.  SBenn  foId)e§  ganj  folt 
geworben  ift,  fc^mil^t  man  e§  mit  gutem  9iinberfctt  l^^  ^oü.l')D<i)^n.  ^eim 
|)erou§ne^mcn  eiue^  jebeu  @tüde§  mu§  ba§  gett  bon  neuem  gefd)moIjett 
unb  ba§  g-leifcb  lieber  bamit  bebedt  werben. 

Söeim  (5)ebraud)  Wirb  ber  Sauerbraten  Wie  getocljulic^  jubereitet,  boc^ 
gibt  man,  nod^bem  er  gelb  gebraten  ift,  einige  £üffeld)en  cou  ber  Sörü^e, 
in  weid^er  er  gelegen  t)at,  foroie  eine  2;affe  Ba^nc  (jinju  unb  Ici^t  it)n  nur 
eine  ©tunbe  fd)inoren. 

26.  ^mi  %i\^\i)\ndm  bc§  f^-cttcä  beim  6iuf(^lad)ten.  ®o§ 
SKierenfett  werbe  ^um  Jüerbeffern  unb  jum  längern  (grt)altcn  in  reid)lid^eiu 
SSaffev  eine  Sfla6)t  gewäffert,  iDoburd)  bie  blutigen  Sl)eile  tjeraug^ie^en, 
unb  in  f leine  lö^ürfet  gefd)nitten.  ®arna(^  ftetle  man  ba§  gett  wo  möglich 
mit  einem  tleinen  iibeile  ber  fod)enben  gewür^igen  33rül}e,  worin  bie  3fiinb* 
fletfdjroüen  gefod)t  finb,  auf§  geuer  unö  loffe  e§  bei  öfterem  Umrühren  fo 
iangetod)cn,  bi§  bie©(ireoen  fammt  beut  gett  gan^  !lar  geworben  finb; 
ein  längereio  Sl'o^en  mac^t  le^tere§  unfd;madl)aft.  ^ann  nimmt  man  t)ü^ 
flore  gett  ob,  lä^t  e§  burc^  ein  Sieb  in  einen  fteinernen  %op\  fliegen 
ttnb  füüt  ben  iBobenfa^  in  einen  äWeiten  Xopf. 

^a§  gett  gewinnt,  auf  fotd)e  SBeife  auSgefc^moläen,  fo  fe^r,  ha^  man 
e§  on  mannen  ©pcifen  ftatt  33utter  oerwenben  fann. 
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§at  man  aber  feine  9toHenbrüi)e,  fo  faim  man  ba§  gett  auf  folgenbe 
SBeife  oerbeffern:  Wan  lä§t  etiüog  frijc^e  Wild)  mit  einigen  2orbeerbiät=' 
tern  unb  ^ai^  tod)m  unb  ba§  gett  borin  au§frl)mel^en. 

Ober:  9J?an  läf3t  tine  .Sonnbüotl  @n(,^  mit  einer  ^affe  SBaffer  foc!^en 
unb  legt  ba§  5t-'tt  ^ii'äu,  tüeil  ba^  ©nl^  fonft  ju  ©oben  foüt  unb  fidj  mit 
bem  gett  nic^t  mittljeilt. 

^armfett  tuirb  gejd)nitten,  üon  aüen  ©efcümüren  gereinigt  unb  hei 
mehrmaligem  2Bed)i'eIn  be§  SSafferä  gut  gemö[fert.  S^ann  fe^t  man  e§ 
mit  fattem  Söafter  auf»  gcuer  unb  fd)üttet  e§  bor  bem  ^o(^en  ^üm  ''21blau=' 
fen  auf  ein  @ieb,  toddi^^  auf  ein  ga§  gefteüt  ift.  (g§  mirb  nad^bem 
au^gebrüdt  unb  gleid)  bem  iJtierenfett  au§gefd)moI^en. 

Sie  gettbecfe,  bie  fid)  auf  bem  abgegoffenen  Söaffer  bilbet,  fann  mon 
mit  anbercm  ^Ibfnü  nad)  ®utbünfcn  üermenben. 

27.  (2d)tt)fineflcijrf)  jum  9iäuf^crn  ctnjii^öfclii.  3fuf  loo  ^fb. 
gleif^  (®(^intcn,  ©c^uüerftürfe,  t^albe  Sl'öpje,  8pid|eitnt  unb  S'leinig!ei= 
ten)  red)ne  mau  5  ^^^funb  geriebenes  ©alj  unb  2i  Un^en  ©nl:peter.  SDian 
beftreue  ten  ibobeu  be§  gnffeS  bünn  niit(Sat§,  reibe  bie@pedfeilen  gebörig 
mit  ©alj  ein  unb  öermiid)e  bann  \)a§  übrige  <Sa(§  mit  bem  Salpeter, 
hiermit  reibe  man  bie  ©cljinfen  nun  fo  ftor!  ein,  bo|  fie  fein  ©al^  me^r 
oufnebmen,  auc^  bie  übrigen  ®tüde,  lege  bie  ©(^infen  unten  inö  go^,  fülle 
jeben  9taum,  ouc^  ben  fleinften,  mit  fleiuen  @tüdd)cn  gleif^  ober  Jii  noc^en 
ou§  unb  pacle  aßeS  fo,  ba^  eS  feft  ineiftanber  fc^Iie^t,  ftrene  ba§  übrigge^ 
bliebene  ©alj  lagenmeife  auf  ba§  gteifd)  unb  lege  bie  ©eiten,  auc^  mit 
©al5  fceftreut,  oben  auf.  9ion  biefem  feften  3»f«5nmepparfen  f)ängt  biet 
ber  reine  ®efd}mad  be§  gleifd)e§  üb.  ^u(^  ift  Ijierbei  jn  bemerfen,  ba§e§ 
jum  @r()oiten  bcS  gteifc^eä  beffer  ift,  ben  auf  ber  g-Ieifd^fcite  ^erborfte^en^ 
ben  .^nod)en  nic^t  abjufägen;  e§  fann  bie§,  fatlS  ber  ©d^iufen  §um 
^od)en  beftimmt  ift,  bor  bem  ©ebrnudb  gefd)et)en.  @benfo  ift  e§  ^u  rati^en, 
ba§  (^teifd?  nid^t  bom  ^'nDd)en  lo§  ju  madjen,  um  bie  £üde  mit  Pfeffer  unb 
(Sota  äu  füllen,  tüie  e§  häufig  gefd)iel)t. 

Ueber  ben  ßeitraum  be§  @inpöfeln§  ift  mon  berfd)iebener  yinfii^t. 
SD'ieiner  (£ifal)rung  nac^  tonnen  14  Xnge  angenommen  lüerben;  aufmerf= 
fame  unb  erfaf)rene  Defonomen  Ijalten  e§  für  bcffer,  ba§  g^eifdj  nidit  über 
ac^t  2;oge  in  ber  $öfcl  lu  gen  ju  laffen.  yjian  l^änge  e§  bnrnad)  ^nm  3tüU= 
(^ern  an  einen  luftigen  Ort  unb  räuchere  lüo  möglid)  mitSBjd)l)ülDer,  moju 
man  auf  folgenbe  SBeife  kidjt  eine  (Sinridjlnng  treffen  fann:  (5»  mirbnäm- 
l\6)  ba,  mo  gerüud)ert  merben  foü,  ein  alter  Öfen  o^ne  ®erfel  unb  8töljre 
l^ingeftctlt  unb  mit  einigen  2öad)^olberätt)eigen  gefüllt,  bie  ange^ünbet  tDer= 
ben.  ®ie§  mirb  tbenigftenS  8  Xage  täglid)  mieberl)olt,  mäljrenb  aud^  bem 
gleif^  burc^  Deffnen  ber  genfter  ^äufi'a  Suft  gegeben  merben  niu§,  meil 
ni(^t  9innd)  aüein,  fonbern  ^anä)  mit  i3uft  berbnuDen  bem  gleif^e  einen 
guten  ®efd)marf  gibt. 

28.  S^uftfVecf  3U  marken,  ©ine  gute,  frifc^e  ©eite  <Specf  tbirb  an 
beiben  ©eiten  mit  feingemad)iem  ©alj,  meldjeS  mit  etma§  ©alpeler  ber= 
mifc^t  ift,  fo  (onge  ftarf  eingerieben,  bis  fie  fein  ©aljj  mel)r  aufnimmt. 
®ann  tbirb  fie  14— 16  Xage  in  ein  faubereS  ®efä^  gelegt  unb,  follte  h^i 
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feilster  SBitterung  ba§  «Sol^  flüf^ig  toerben,  tägltrf)  bomit  Begoffcn.  Sf^ad^ 
bem  legt  man  hie  Seite  auf  emen  fdE)räg^te{)enben  %\\ä),  ein  S3rett  mit  et- 
nja§  ®ett)icl)t  barouf,  bamit  bie  g^ülj'igteit  abtröpfele  unb  ber  ©pecf  burd^ 
t>a^  ^reffen  fefter  loerbe,  3'iad^  einigen  S^agen  t)änge  mon  fie  an  einem 
luftigen  Orte  auf. 

29.  D(^fen»  ober  9tinbftelf(^  ro^  pim  93uttcrkob,  fott)ic  ou^ 
3^auci)fieif(^  ^iim  ^odm,  auf  ^ambuvßcv  5(vt  ()el)r  oul).  3um  S8ut= 
terbrob  nel^ine  man  ein  fogenonnte§  ':)iagelftüd,  am  beften  öon  einem  gut 
gemäfteten  Dd)fen.  @§  ift  bie§  ein  runbe§,  langet  8tücf  Dt)ne  ^nocben, 
mit  einer  ^ant  umgeben,  unb  tiegt  im  |)interoierte{  üom  ©c^mauä  ^«^ 
bem  93eine  t)in  an  b'er  äußeren  Seite.  Um  biefe§  ©tiicf  faftig  ju  erf)alten, 
borf  nic^t  in  bie  .^'out  gefd)nitten  tüerben,  iüe§!)alb  ba§  5(u§trennen  mit 
S3orfid^t  gefci;el)en  mu^.  @§  miegt  ba§  S^agelflüd  getuöljnlic^  bi§  gu  5 
^funb. 

2lu(^  ift  5um  ro^en  Qftz^xauä)  ein  ©tüd  öon  6 — 8  ^funb  au§  ber 
SCRitte  be§  S3innerfpalt§  gu  empfehlen.  ®a  bie  S3enennungen  ber  gleif^= 
t^eile  in  ben  üerf^iebenen  ÖJegenben  nicE)t  gleid)  finb,  fo  mirb  bemerft,  bo§ 
in  biefem  @tüc!  ebenfaüs  feine  ^norf)en  enttjalten  finb,  baffelbe  jeboc^  mit 
einem  platten,  barin  liegenben  ^nodien  öerfef)en  ift. 

3u  ©tüden,  tüelc^e  al§  ^Raucbfleifd)  jum  ^oc^en  benu^t  werben,  eignen 
ft(^  om  beften  Ottppenftücfe,  unb  äiüar  bie  beiben  ©tücfe  öon  ber  S^ad^bruft. 
©iefelben  toerben  mit  einem  S3inbfaben  jum  5luf^ängen  öerfef)en  unb  je 
nad^  ber  (SJrö^e  3—6  SOiinuten,  nict)t  länger,  in  braufenb  tod)enbe§  SBaffer 
gelegt,  fd^neK  herausgenommen  unb  öon  einer  froftigen  ^anb  erft  mit 
Salpeter,  bann  mit  fein  geriebenem  ©0(3 -ju  16  $funb  gleifd^  fnapp  ^ 
Unge  Salpeter — fo  I)ei|  unb  ftor!  al§  mögli(^  unb  fo  lange  eingerieben,  als 
bog  gleiid^  Sotj  oufnimmt.  2)ann  tiängt  man  e§  jum  öötligen  förtatten 
ouf,  madbt,  falls  man  e§  nid)t  felbft  röudjert,  ein  fteineS  Stüdc^en  ^apj3en= 
bedfel  mit  9Jamen  unb  Stummer  öerfe^en  baran,  unb  {)ängt  eS  in  einen 
fdiroad^en  diaiiä^.  2ßie  lange?— boS  mu^  bie  Söefd^affen^eit  beS  9iaud^eS 
beftimmen.  ^ft  berfelbe  fd^ttjad)  unb  mit  Snft  öerbunben,  h)aS  beffer  ift, 
fo  fann  baS  gleifd)  me{)rere  SSoc^en  !)äugen. 

S3eim  ^ebraud^  beS  ro^en  g(eifd)e§  (nad^  einigen  SJiinuten)  tege  man 
baS  StücE  auf  ein  Kuchenbrett  unb  fc^neibe  mit  einem  fe^r  fd^arfen  Spfieffer, 
fägenb,  möglidjft  bünne  Scheiben  baöon  ah. 

30.  5^au^f(cifd)  jum  Sßutterbrob  (au§{^ejetrf)net).  3"  einem 
StücE  &itnbflei)d)  oiiS  bem  Ssöinnerjpalt  (Dberfd)ale)  öon  6—8  ^fb.  nimmt 
man  i  $funb  Sal§,  i  Unje  Salpeter,  1  Unge  3uder  unb  i  @laS  9tott)= 
h)ein.  S^iad^bem  bieS  gut  gemifc^t,  töirb  baS  gleifd)  öon  otten  Seiten  tiic^^ 
tig  bamit  eingerieben,  motjt  1  Stunbe,  bann  lä^t  man  eS  3  Sage  barin 
liegen  unb  begießt  e#,  unter  t)äufigem  Umfegen,  oft  mit  bem  barauS  flie= 
^enben  Saft,  |)ierauf  ft)irb  baS  gleiid)  in  einen  reinen  ßappen  genäht, 
mit  einem  ^inbfoben  feft  umroidelt  unb  pd^ftenS  8  !£oge  geräudiert, 

SJJan  fann  eS  gleid)  gebraud)en. 

31.  9{tubf(eif^  cinju^öfcln,  ttield)e§  fid)  mU  ein  3aör  mn 
rein  öon  ©cid)mad  erl)ält.    2)a§u  tt)erben  Stüde  genommen,  bie  nic^t 
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ötct  ^norfien  t)abcn.  Qn  100  ^funb  gleifc^  gepren  6  ^funb  ©atj  unb  1 
Unje  <Balpekv.  ®a§  ^^eifc^  lüivb  bamit  xtd^t  ftar!  eingerieben  unb  \o  fe[t 
in  ^albe  ^^inferfäffcr  gepadft,  ba^  leine  ^^^ifctienränme  entftel)en.  ©onn 
tperben  bie  i^ä\\ex  ,^ugefüfert,  in  ben  fetter  gefteUt  unb  aüt  adjt  2;oge  i)ex^ 
umgefc^t.  ^Zadibcm  ein  ga^  angebrodjcn  i[t,  mu^  immer  bo^  oberfte 
©tücf  abgenommen,  ha§>  ^^0^3  mit  einer  ©djicferjc^eibe  belegt  unb  mit  ®e= 
tpic^t  bcidimert  luerben. 

ti  n  m  e  r  f  u  n  g.  ®a§  5teif(i)  l^ätt  \id)  auf  biefe  SBeife  oon  einem 
3of)r  m§>  aubere,  unb  fann  ^ur  3nppe  gebraucht  merccn,  mc§t)alb  feinet 
jäuerlidjen  ®eüi)mQdc^  incqen  »oenig  (Salpeter  boju  bemerft  ift. 

32.  ©Ute  i^icifd)i}i)?el.  gn  100  ^funb,  fei  e«  9tinb=  ober 
©d^meinefleifd),  mirö  7  ^4iriinb  ««(5,  f  ^^futib  Ä'anbiwjuder,  If  linken  <BaU 
peter  unb  16  Quart  SBaffcr  äufammengeiod)t  unb,  gang  falt  geworben,  auf^ 
gleiid)  gegefjen. 

33.  2)c§glcitÖcn.  3u  50  $funb  gteifd)  nimmt  man  3  $funb 
©a^ä,  i  ^mh  luei^en  ^ucfer,  1§  Un^en  Salpeter  unb  !napp  7  Ouart  SBaffer. 
©obalb  'Oai  SSaffer  !od)t,  mirb  hav  Jöemerfte  t)inein  gett)an  unb  jo  lange 
gefod^t,  bis  ha§>  SBaffer  tlar  gcioorben.  S3eöor  man  hai  %ic\\6)  in§  ga^ 
legt,  reibt  man  e§  gelinbe  mit  ©atj  ein,  gie^t  bte  Sßötd  ööüig  ertaltet  bar= 
über  unb  Bcfc^mert  c§  mit  iörettdjcn  unb  Stein. 

@§  fann  bie§  gteifc^  ^nx  ©uppe  gebraucht  h)erben. 

34.  ßiitoefaljenc  Söniftl'cruc.  9Jlan  beftette  baju  ein  ©tüd  oon 
bcr  93ru[t,  10—12  ^43funb  fdjiücr.  ^at  man  @etegent)eit,  jef)r  gutes,  fetteS 
gleifc^  ju  befommen,  fo  ift  bie  iöei=  ober  S^ebenbruft  boräU5iel)en,  weil  er= 
ftere  jn  fett  fein  mörf)te.  Sie  ^noc^en  laffe  man  üom  ©c^läd)ter  i)craug= 
fd^neiben,  lege  baS  ©tücf  in  eine  ^^iötel  nad^  crfterer  Angabe,  morin  e<5  14 
Xagc,  and)  nod)  länger  liegen  fann.  ©oH  eS  gctod)t  tt}eiben,  fo  rottt  man 
es  feft  auf,  ummideft  eS  ftramm  mit  einem  Söinbfaben,  legt  eS  mit  fo 
öielem  ©alj  in  tod}enbeS  SBaffer,  ta'i^  biefeS  mie  berfal^ene  ?^lei)c^brüt)e 
fc^merft,  uuD  tö§t  es  langfam  rvdd)  fod)en,  mobei  man  eigentlid^  nic^t  ^in- 
einftedjen  barf.  S)ann  legt  man  baS  gleifc^  auf  ein  Sörettc^en  mit  &m\d)t 
kfimert,  mo  eS  liegen  bleibt,  bis  eS  oödig  falt  gcmorben.  33eim  ®e= 
braud)  werben  @d)eiben  baüon  abgefdinitten.  5tuc^  tann  man  eS  nac^  bcm 
SlufroHen  räuchern  unb  bis  jum  Sommer  aufbewaliren. 

®S  ift  bieS  gleifc^  eine  motilfc^medenbe  Beilage  ju  SButterbrob  unb 
allen  grünen  ©emüfen  unb  jugleic^  ein  profitables  Stüd,  oon  bem  fic^  oiet 
f(^neiben  lä^t. 

35.  ein  cinjelneS  ^pöfclftürf.  3lm  beften  eignet  fic^  baju  ein 
gutes  Sc^manäflüd,  öon  fet)r  fettem  33icl)  baS  gmeite  ©d)njan,^ftücf,  toeil 
^ierbon  baS  erfte  jn  fett  fein  Würbe.  9Kon  neunte  ju  7  ^fnnb  2  Ouart 
SBaffer,  i  ^]5funb  ©alj,  1  Un5c  ©onbjuder,  H  ®ram  ©alpeter  unb  ^mei 
©feliiffit  Sirup.  ®ieS  afleS  wirb  äufammen  abgefc^äumt  unb  falt  über  Mi 
gteifd)  gcgoffen,  lüelc^eS  nngefäl)r  8—9  2;age  bartn  liegen  mu^. 

$beim  jR;od)en  wirb  baS  Stücf,  bamit  ber  ©aft  nidjt  t)crauSlaufe,  mit 
fod^enbem  Sffiaffcr  oufs  j^euer  gcbrad)t. 

2t  n  m  e  r  t  u  n  g.  ® iefe  ^ofet  t)ält  fic^  fe^r  Tange,  unb  man  fann  fte 
ba^er  öon  neuem  abfc^äumen  unb  nod^malS  gebrauchen. 
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36.  3luf  Ottbere  Slrt  (ijoräüöli^).  ©in  ©tuet  gteijc^  öon  8 
ipfunb  reibt  man  mit  i  Unje  ©alpeter  unb  ettt)a§  feinem  @al^  ein.  SDann 
foc^t  mon  eine  ^öM  öon  2i  Quart  2öa[fer,  gut  \  $funb  @qI§  unb  1  (£|* 
löffet  Qndex.  @r!altet,  gie|t  man  biefelbe  über  ba§  gteifc^.  ^aö)  2  bt§ 
3  äl^oc^en  fod^t  man  bie  ^ötfte  biefer  ^öfet  mit  \o  Diel  2Baffer,  ta^  ba§ 
gleiic^  bamit  bebecft  ift.  9k(^öem  fie  gut  auSgefdjäumt  ift,  legt  man  ba§ 
e^Ieifc^  hinein  unb  lä^t  e§  fef)r  longfam  2—3  (ätunben  foc^en,  gibt  e§>  bann 
fammt  ber  S3rül)e  in  einen  ©teintopf  unb  tä^t  e#  offen  ftetien. 

:3m  Sommer  ift  e§,  ber  fliegen  megen,  gut,  ben  Slopf  mit  einem  SRutt- 
tud^  §uj;ubinben.  S)ag  ^(ei)"(^  f)ält  fid^  wochenlang,  nur  mu§  bie  ^rü^e 
nad)  14  Ziagen  aufgefod^t  merben.  S)iefelbe  fann  nai^  unb  nad)  ^u  ^av 
loffelfuppe  IC.  üermenbet  merben. 

37.  ^ötclflcifc^  mit   C^oljfofjlen  ju   confcröircn.    Qn  einem 

(gtürf  gleifc^  uon  12  '4ifunb  wirft  mau  2  ^anbooU  ©al^^  m  einen  Reffet 
!oc^enben  SBaf]er§,  lö^t  e§  fd^meljen  unb  ba§  g-Ieifc^  eben  barin  auffrie- 
mein  (focfeen  barf  e§  nii^t).  äliöglic^ft  Ijei^  reibt  man  e§  mit  gut  6  Unjen 
gefto^enem  ©atj  unb  i  llnje  gefto^enem  ©atpeter  red)t  ftarf  ein,  iä^t  e§ 
!alt  werben,  beftreut  e§  überaü  mit  gefto^enen  §ol5fot)len  unb  §ängt  eg  an 
einem  falten  Orte,  wo  £uft  bagu  fommt,  auf. 

?( n  m  e  r  t  u  n  g.  2)a§  gleifc!^  ^ä(t  fic^  gut  unb  ift  öon  angenehmem 
^efd^mad. 

38.  2)cm  iJlcif^  einen  nat^gca^mtcn  ^Rand^ocfj^marf  gn  ge= 
Ben.  2)a§  3'ieif^  wirb  wie  gewöl^nlii^  eingefallen,  bann  abgewifdjt  unb 
ringsum  mit  brenjlic^er  l^oljfäure  bepinfelt,  in  ber  Suft  angetrodnet,  unb 
bte§  Sßerfa^ren  breimal  wieberf)oIt.  SBürfte  bebürfen  nur  eine§  einmalig 
gen  Ueberftrei^enl.  darauf  wirb  ha§>  gleif(^  an  einem  luftigen  Drt  ouf* 
gel^angen,  tann  fofort  gebraucht  werben  unb  ^ält  fid)  gut,  jeboc^  |at  ba§ 
gleifc^  einen  etwü§  unangenetimen  9taud)gefdjmad ;  ta§>  9Jäuc!^ern  ^at  tu 
neu  Überwiegenben  ^orgug. 

^  n  m  e  r  f  u  n  g.    iüian  öerwedifele  bie  |)oIäfäure  nid^t  mit  §oIj= 

«ffig. 

39.  ©änfebruft  gn  räncOern.  Bi^w^  3ftäuc^ern  eignen  fid^  nur 
fette  grofee  ©änfe.  SJai^öem  bie  ^ruft  bom  iörufitnoc^en  abgelöft  ift,  Wer= 
i)en  bie  @d)infen  im  ©elent  abgefc^nitten,  mit  wenig  ©alj  unb  etwa§  <BaU 
peter  nid)t  gu  ftarf  eingerieben  unb  nad^  brei  3  Xagen  geräud)ert.  Sätiger 
al§  8  Xage  bürfen  fie  nic^t  im  9laud)e  t)öngen  unb  muffen  Wä^renb  biefcr 
3eit  me(jr  Suft  aU  9taudi  fiaben. 

(Sie  Werben  ro^  mit  i^rem  gett  in  bünne  (Scheiben  gefc^nitten  unb 
pm  Suttetbrob  gegeben. 

40.  Sogenannte  S^itföonfe  anf  tJommerifrfje  3lrt  gu  xäniiittn, 
!5)en  jum  9?äuc^ern  gut  gemafteien  jungen  (hänfen  jd)neibet  man  nac^  bcm 
5lu§nef)men  gü^e,  paU  unb  glüget  furj  ai,  fpattet  fie  genau  in  ber  ÜJJittc 
ber  Sänge  nad),  reibt  fie  mit  Salpeter  unb  wenig  Salj  ein  unb  padt  fie 
feft  unb  fd)üefeenb  in  ein  rec^t  faubere§  gö^c^en,  Weld)f§  barnac^  jugebedt 
wirb.  ®arnad^  Iö§t  man  fie  nic^t  länger  al§>  3  Xage  liegen,  nimmt  bann 
bie  (Sänfe^älften  einzeln  |erau§  unb  beftreut  fie,  o^ne  bie  3^äffe  unb  \>ai 
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boran  fiängenbe  ©atj  ab^ufc^ütteln,  [tarf  mit  trorfner  SBetjenHeie  unb 
toölät  fie  fo  bann  ^erum,  baf?  gett  unb  %kx\d)  nidjt  met)r  ju  fcf)en  finb. 
!DQun  ptigt  man  fie  in  ben  Stoudi,  mobei  äiüiidien  jebem  8tücf  ein  jmei 
g-ingcr  breiter  9iaum  bleibt  unb  bte  geucrl)t^e  nic^t  im  ©eringften  barauf 
einiüirJen  fann.  9tacf)  Verlauf  oon  8  2;agen  werben  bie  Spidgänfe  auS 
bem  9iauc^  genommen,  an  einem  red^t  luftigen  Orte  aufge'^angen  unb  nad^ 
hirjcr  3eit  mit  einem  trodnen  äujammengefa^ten  ßeinmanblappen  bon 
otler  ^leie  gereinigt. 

2)ie  fo  geräu^erten  ®änfe  finb  bon  frifc^er  garbe,  gutem  ©efd^morf 
unb  erhalten  ftd^  lange. 


xxiii.   ^Hld» 


1.  Dbft'ßffia.  ®ie  sum  (Sffig  beftimmten  3Iepfet,  ouc^  abgefattene 
?(epfel  unb  kirnen  (ic^njar^  geroorbene  abet  geben  bem  (äjfig  einen  bittern 
©cfd^mad,  tperben  fo  Hein  al§  möglich  geftampft  unb  in  einer  Obftpreffe 
rec^t  troden  ausgepreßt.  ®er  fo  ertiaitene  dJlo\t  mirb  in  offene  gäffer 
gett)an,  morin  er  8—10  ^age  ftet)en  bleibt.  2)ie  Unreinigfeit  gäljrt  nod^ 
oben  unb  mirb  oorftd)tig  abgenommen,  bann  ber  SJioft  in  gäijer  gefüHt 
unb  biefe  an  einen  marmen  Ort  gebrad)t.  ^iun  erfolgt  nod)  etmaS 
©ä^rung  au§  bem  8punbIo^,  unb  ber  oor'^er  in  glafd^en  t)ingeftc(Ite 
aJioft  wirb  jum  S'Jtic^fütten  gebraucht,  ^ft  bie  ©äbrung  ganj  beenbet,  fo 
Wirb  ba§  ©punbloc^  mit  einem  nid^t  ju  bici)ten  @tüd  Seinmanb  bebedt  unb 
bie  e^öffer  bleiben  bi§  jum  grüt)iaf)r  rn^ig  liegen,  mo  man  al^öann  ben 
©ffig  entroeber  in  gdffer  ober  glafc^en  abjapft.  Unten  im  j^aß  finbet  fic^ 
immer  ein  §iem(i^  ftarfer  ©a^.  ©S  ift  ein  gute§  S^^^^^r  i^^""  \^^) 
eine  |)aut  auf  ber  Oberfläche  bilbet,  bic  bor  bem  Slbjapfen  nid)t  geftört 
loerben  barf. 

2.  ^Utfcr=(Sffig.  ^an  ne'^me  ju  6  gtafc^en  ober  5  Ouart  SSaffer 
H  ^funb  ^^uber^udcr  (Jarin),  toc^e  foIc^eS  i  8tunbe,  mä^renD  bem  man 
cg  gut  fc^äumt,  uiiD  gieüe  e§  in  ein  offene^  g.iß.  2Bemt  e§  obgefüt)It  ift, 
füge  man  eine  Schnitte  SÖJeiprob,  bie  bid  mit  i^efe  beftric^en  ift,  baju  unb 
loffe  eä  jmei  ^age  gnl}ren. 

3)arauf  gieße  man  bie  glüffigfeit  in  ein  anbereS  Saß,  irelc^eS  an 
einem  luarmen,  trodnen  Dfen  liegen  muß,  flebe  ein  ^apierbtatt  über  baS 
©punblod)  unb  ma^e  tieine  Oeffnungen  barin,  boß  bie  äußere  Suft  etn= 
bringen  faun.  SBenn  am  (Sffig  eine  fc^öne  9?f)einmeinfarbe  ertüünfc^t  fein 
mödjte,  fo  füge  man  3Infang§  ^n  bent  SBaffer  unb  ^uder  eine  Quantität 
geiber  Primeln  ober  (5d()lüffelblumen,  bie  man  mitfoc^en  läßt. 
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3.  3o^atttti§!»eer=6ffiö.  ®ic  ^o^anni^beeren  tüerben  au§geprc^t, 
ber  ©oft  tüirb  bi§  junt  anberit  Xage  f)tngeftcllt  unb  ba§  ^lare  in  reine 
iVfaf(f)en  gefüllt,  tüobei  ber  S3obenfa|  prücfbleibt.  ®ann  fe^t  man  bie 
j^taft^en  offen  jum  ^2lu§gät)ren  an  öie  8onne  ober  an  einen  warmen  Drt 
unb  öerfortt  fie  erft  bann,  wenn  bie  ©ii^rnng  öödig  beenbet  ift. 

tiefer  @ffig  fann  ftatt  fronjöfifc^em  (gjfig  jum  (golat  gebroud^t 
»erben  unb  gibt  bemfetben  einen  feinen  (Sefc^macf. 


XXIV.    ®|»eifej(Jtte(  fttr  ^mU 


99et  feBr  oietcn  Äranfl^eiten  nü^en  gute  £üd^enicttel  entfd^iebcn  mel^r,  ötS 
ganje  iöüttoel  oon  ©oftorjettetn,  loetd^e  nid^tö  atä  Wtrturen,  "ißflafter,  ©affeen 
unb  bergt,  jur  golge  I^aben.  ©o  ift  j.  33.  bie  Stegulirung  ber  ®iät  ((ärnä^rung) 
oft  auäreicl^enb  unb  iebenfaUS  bießauptfac^e  bei  allen  ^itiigengtebern,  bann  fe[bft= 
tjerftänbtic^  bei  allen  fenen  Äranr^etten,  rcetc^e  burc^  fe!}(er^afte  (ärnö^rung  ent= 
ftanben  finb  unb  bei  fe|r  oielen  5Jiagenleiben,  enbtic^  fd)ü^t  eine  rationell  geraä^tte 
S)iät  im  ii5oc^enbett  unb  bei  'J^eugeborenen  oor  oielen  (ärfranfungen. 

1.  ^pci^mtUl  föt?  ^icbevttanU*  93ei  jebem  lieber  befte^t  eine 
Störung  in  ber  '^crbauung;  bie  'ilbfonberung  be§  'JUlagenfafteä  ift  oerminbert  unb 
iamit  auc;^  ha%  ^Serbauungäoermögeu.  5)ie  Äranfen  hahm  oft  nic^t  ben  geringften 
?Ippetit,  bagegen  I^urft,  üiel  Surft!  9^ur  ju  oft  tommt  bann  bie  xroecfroibrige 
©orgfatt  ber  alten  'lante  ober  einer  ä^nlidjen  (Srfd^einung  mit  il^rem  Unfinnigen : 
„gebt  i^m  \a  fein  friicl)e§  SBaffer,  fonft  crfältet  er  fid^T"  ?;-ür  einen  Witn\d)tn, 
TOelf^er  in  ber  ?;-iebergtutl)  baliegt,  giebt  eä  faum  eine  größere  2Bof)ltl^at,  al§  ein 
f ül)lenber  Irunf ;  ungefcbeut  gebe  man  iljm  SBaffer,  frifd^  nom  33runnen,  unter 
Umftänben  fogar  nod)  mit  (Shi  oerfe^t,  fo  oft  er  barnacb  cerlangt  —  oerftebt  fid^  — 
immer  nur  in  fleinen  ©djlücfen.  ^iirfertoaljer  ift  lange  nid)t  fo  jroecfmäfeig,  roeit 
ber  ßudev  befanntlicb  iu  ben  2Bärmemad)ern  gei)ört.  3iiträglid)er  finb  am  @nbe 
uocl^  milb  fäuerlicbe  ©etränfe;  bocl)  fönnen  fie  nid)t  fo  lange  obne  O^aditbeil  für 
ben  SJiagen  gegeben  loerben,  roie  frifd)e§  5ß?ajfer.  @in  angenefim  fü^lenbeä 
©etränf  ber  3irt  ift  ba§  fog.  Orr)frat,  befte^enb  auä  SBeineffig  l'y^  Unjen,  oerbünnt 
mit  2  '^funb  i^affer  unb  Der)üf3t  ntit  ber  nöt[)igen  'DDienge  ^.^ä^'^-  3"^  mancben 
©cgenben  loirb  aucf)  ber  2tpfelmoit((5iber)  atä  ^^iebertranf  benü|3t.  SBeun  berfelbe 
gut  gel}alten  ift  unb  nocb  ein  roenig  perlt,  leiftet  er  fe^r  gute  Sienfte  unb  fann 
längere  ^dt  fortgegeben  loerben.  '.lim  beften  fül)lt  Simonabe;  biefelbe  'i)at  aber  bie 
©d}atten)cite,  ba|3  fie  balb  ben'JTJagen  oerbirbt. 

SSaä  nun  ben  Jlppetitmangel  anbelangt,  fo  bebanble  man  benfelben  unbebingt 
eine  ^eit  tang  mit  J-aften.  ^tebei  befinbet  ficb  ber  Äranfe  am  beften.  ''JJid^t  feiten 
bemü[)t  ficb  ber  ;^ärttid)e  Unoerftanb,  irgenb  eine  ©peife  auf  jufd)roa^en :  eine 
©uppe,  einen  'Iljee  ober  etroaS  ^lebnlic^eä!  ©enicßt  baä  ber  Äranfe  gegen  feinen 
Söillen,  fo  luirb  baburcf)  nid)t  er,  fonbevn  bie  Äranf^eit  gefpeift.  3}lancb= 
mal  befoinmen  fold)e  Äranfe  ©elüfte  unb  jioar  meiften§  nad)  ©ingen,  bie 
il)nen  nidjt  j^uträgtid)  finb.  %nci)  ba  fommt  roiebev  ba^S  alte  23eib  unb  fagt : 
„joluien  @cliiitcn  muf?  man  SRecl^nung  tragen! '  ^eber  2lrjt  toeifj  baoon  ju  erjagten, 
waä  foldje  diätt)i  für  ©d^aben  ftiften. 
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SBcnn  fic^  jematä  ein  äc^teS  93ertangen  naä)  9^a!^rung  einfteflt,  bann  treffe 
man  eine  fac^gemdöe  2Sat)L  3"  ^ev  Siegel  ift  bie  S}^nq,i  trocfen ;  alfo  eignen  fic^ 
nur  flüfiige  topeifen:  ©uppen.  3)iclfacli  inivb  mit  einer '-ffioilerfuppe  anöDerfoc^; 
tem  23rob  ber  l'tnfang  gemact)t.  Jyort  Damit!  Si^eit  beffer  linb  bie  Suppen  mit 
jaurem  ^al)ni ;  mit  ^ledjt  inevben  biefetbcn  atigemein  cerorbnet  bei  ©c()ar(af^=, 
iO?üferu=,  Äatarrf);  u.  a.  ^-iebern.  ©e^r  angenehm  füt)ttnb  finb  ferner  Obft= 
fuppen. 

ßux  2(bn)ect)'olung  fönnen  bienen  bie  focj.  Äattfd^alen  oon  br.t  gleicl)en  ^rüc^teti 
unb  baä  @efrorene  (icc  Cream),  namentUr^  dou  Zitronen,  5?lpfel|inen,  'itnanaS. 
2tber  iüor)lDeritanben,  nur  Heine  "Portionen! 

©päter  gebe  man  bem  Äranfen  einmal  im  läge,  ettna  ?Kittagä,  einen  fteinen 
(l^albpfünbigeu)  g-ifcf).  >Cie  t)ier  geeigneten  2trten  finb  im  ©peifei^ettei  für  @ic^t= 
traute  jufammeugefteKt.  'Der  (Jiifct)  muf?  einfach  btau  abgefotten  locrben.  2tm 
befteu  befommt  er  falt  feroirt,  mit  einem  ^itronenfcbeibc^en. 

Äaum  alä  J^ieberipoife  gefannt  unb  beö[)atb  üiel  ju  loenig  atä  foIcf)e  «erorbnet, 
ift  mageret  ^öfelfleifcl).  (^ö  ift  uicfjt  fo  übertrieben natjr^aft  unb  baä  luill  man  ja  beim 
?;-iebcr;  ferner  roirft  fein  (,^3c()a(t  an  ©atj  ebenfo  gut  alä  tü[)lenbeä  a.'Jittcl  loie 
eine  ©alpetermirtur.  i^efonbcrä  niot)tfct)medenb  unb  giDecfmäßig  mit  fd^njad^ 
geröucljerter  Äalbäjuuge  in  gefäuerteä  @e['e  eingefegt. 

2öenn  baä  5>iebcr  nac()läfU,  loenn  ber  9lppetit  luieber  fommt,  bann  gel^e  man 
^u  ctroa^  kräftigerem  über,  reite  aber  nid}t  im  l^atopp,  fonbern  fucfje  einen  sroecf- 
inäfugen  Uebergang.  j^äx  biefeu  eignen  fic^  allenfaltä  jene  'traten,  mddjt  auf 
bem  ©peifejettel  für  (Mid)tfranfe  jufammengeftellt  finb. 

5foc^  ift  ber  (Sigentl)ümtid)feit  ju  gebenfen,  roetdje  ba?  ©unbfieber  bei  Sonett 
jeigt,  bie  worbem  reicf)  getafelt  ^aben.  iffierben  folc^e  geute  mit  einem  3d)lag  au/ 
eine  ganj  ftrcnge  J^'iät  gefeiu,  fo  fallen  fie  rafd^  unb  fo  bebenflid)  ^^ufammen,  bog 
felbft  ba§©c^limmfte  ju  bcfürd)ten  ftefjt.  ßljaraftcriftifcl^  bleibt  baä  eigentljümlid^e 
®rf)roäcf)ebelirium,  melcbeä  nic£)t  rcenig  2Iebnlict)feit  [)at  mit  einem  Delirium  tr-- 
mens  .  ®a  finb  bie  ^-ieberf uppen  nid)t  am  "$la^e ;  ba  muß  man  ju  ben  Iet}tgenann= 
ten  fütjtenben  5^teifd)fpeifen  greifen,  unter  Umftänben  fogar  ju  fleinen  ''Portionen 
üon  einem  teid)ten,  füt}t  geftcllten  '©ciBiueine. 

©d)lief3lic^  ift  nocf)  barauf  Ijin.^uioeifen,  bafebei  jenen  ^-iebern,  TDerd}e  mit  einer 
Gnt.^ünbung  irgeub  eineg  Organeö  .^ufammenbängcii,  alle  jene  ©toffe  ftrenge  ju 
meiben  finb,  üou  roeUben  man  iweifj,  baf^  Jie  auf  biefeä  Organ  einen  bejonberen  3teij 
ju  üben  Dcrmögen.  ©o  finb  ^.  33.  bei  einer  ©ntjünbung  ber  'Jtieren  alle  gefaljenen 
unb  fauren  ©peifen  m  meiben  u.  f.  m. 

511Ö  (Srgänjung  ^^u  biefer  allgemeinen  ^-ieberbiät  folten  noc^  fotgenbe  befonbere 
©peifejettel  für  bie  [)äufiger  ooitommenben  fieberhaften  §autfranfl)eiten  bienen: 

a)  ^peiUiCiUi  ffttr  'SftaUvnttanU*  2Ber  ben  natürlid)en  Verlauf 
biejer  Äranf^eit  nicf)t  ftbren  rcill  burcb  Diebicamente,  beren  2öirfungötrei5  unge= 
n)if5  ift,  wirb  in  ber  ©iät  fein  ^^dl  fudjen  unb— finben.  2Bie  e^ebem  bie  3lr;incioe= 
banblung  fic^  nad)  ben  jroei  ©tabien  biefer  Äranf^eit  gerirf)tet  f/at,  fo  foll  eä  auc§ 
oic  biütifd)e  ©e^anblung  t[)un. 

^■ür  baä  gieberftabi\im  paf?t  ber  snbl.  ;\ufammengefteUte  ©peifejettel;  für  bie 
3roifd)enfälle,  n)etci)e  bei  biefer  Äranflje'.t  auftreten  fönnen,  gelten  folgenbe  iRat^- 
f daläge : 

"Sie  aSefdjtoerben  ber  „^alSeutjünbun^"  roerben  bebeutenb  geminbert, 
roenn  ber  Äranfe  öftere  am  läge  tleine ''-Portionen  Ibee  trtnft  unb  aunerbem  mit 
^bee  gurgelt.  Seibcr  pafit  ba  ber  u)of)Ifcbmeienbe  d)inefifd)e  itjec  luegcii  feiner 
aufregenben  ©igenfcbaft  rouniger  atä  j.  33.  ber  2inbenblütt)en=  ober  ber  2Bol[= 
blumentbee. 

2tucb  locnn  bie  ©aclE)e  loeiter  abroärt^  gel^t,  wenn  bie  ?ungc  angegriffen  roirb, 
leiftet  ber  3:()ee  gute  ©ienfte.  (Sr  lijat  unb  milbert  ben  Jj)ujtenreij.  (Sinmaf  im 
2;age,  am  befteu  9Jiorgen§,  locnn  e^  fid)  um  bie  ijerauäbeförbcvung  beö  in  ber 
9Jad)t  angefammelten  Öcbicimeä  banbelt,  mufj  ber  Ä'ranfe  auc^  eine  iPicvtelftunbe 
lang  bie  "Tämpfe  beö  f}eiHen  '£f)ee5  einatbmen.  2öenn  alle  biefe  fdjlimmen  Zufälle 
alücflid)  überftanben  fi'ib,  fo  bleibt  nicbt  feiten  nod)  A^eiferfeit  jurüdf.  ,'tuncr  ber 
(linatl)mung    uon  ©aljioaffcrbdmpfen  (1  SJial   im  '^i^ag,    am   beften  'iJiorgenS, 
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nüäjkxn,  \e  34  ©timbe  lang),  foll  ber  Äcanfe  joarmeS  Oel  in  ben  §al§  einreiben. 
5>ao  (Sffen  mn^  eiir.nal  im  Xage  (JJltttag§)  au3  magerem,  gut  geraLii)ertem  ©pedf 
(an3e!U'()mer  (Srjalj  für  ben  gifci)t]^ranr)  mit  ^robrinbe  beftel^en;  baä  ^rüfjftüdf 
au^  Wü<ii  mit  'öcltcräroafier,  ba§  Sflac^teffen  au§  einer  Tlila)\üppz.  2Benn  bie 
^aläentjünbuug  einen  branbigen  @eruc^  ju  oevbreiten  anfängt,  ober  menn  an 
anbern  Xfieiten  be§  j^örperä  branDige  (äntjünbnngen  auftreten,  bann  ift  ein  reiner 
gerbftoffreict)er  SÄotfjroein  ba§  befte  Hilfsmittel  unb  bie  geeignetfte  ^cit,  baffelbe 
einjunebmen,  je  eine  ^J3iertcl|tunbe  nac^  benjenigen  -Diafiti^eiten,  roelc^e  aua  S^^M'^^ 
jpeifen  beitanben.  ®ie  Dojiö  richtet  fic^  nac^  bem  Sttter  beö  3"i'iDii>u"m,  man  fott 
nur  nid^t  gar  ju  ängitUd^  fein. 

b)  ^pti^eifticl  beim  ®lf>Ät;Ud|»  ^enn  ber  iöerlauf  be§  ©c|arlad§§ 
regelmäßig,  ba§  gieber  mäßig,  bie  §aläbefcf)rt)erben  gering,  braucht  man  fein 
SRecept,  bä  genügt  ba3  (Sinl)alten  folgenber  SDiät: 

2leltcve 'Traufe  nehmen  tü^ttcb  'S  -.Wal  bünne  ^teifd^brül^e,  nid^t  ju  roarm,  nid^t 
tüärmer  al-3  lüi)'' tfaf)renbett;  tu  Der  3w)ifc^enjeit  nad^  ^öelieben  milbe,  leidet  öer= 
bauliche  (Sompote  t>on  fäuerliclien  grüd^ten,  am  beften  falt,  mit  ©puren  oon 
3udEcr.  Äiuber  befommen  3  'iUial  täglid)  bünne  'JJiitdjfuppe  ober  mit  Selteräroaffer 
Derbünntc  'üJiilcf),  in  ber  3"'M<^enjeit  t;ie  unb  ba  einige  2öffel  ootl  ©auermild^ 
ol)ne  3ftal)m. 

3ttä  ©etränf  gib  reid^tid^  unb  fo  oft  e§  bie  Äranfen  cerlangen,  frifcf)e§  SBaffer, 
frifd^  oon  Öruun'en  roeg;  jur  -JX3n3ed§3lung  mag  allenfalla  eine  Stmonabe  bienen. 
kleinen  Äinbern  muji  man  baä  SSaffer  anbieten  unb  fo  oft  atä  möglich  bie  Sippen 
feud)t  mac()en.     ©roBe  SBoljtt^at  für  bie  Äinbcr! 

3;t  bie  Äranfi)cit  gebrocljen,  ift  längere  ^eit  feine  ^teberberoegung  mel^r  auf= 
getreten  unb  fetner  oon  ben  nacl)benannten  3!Dif''I)citfä;lcn  jugegen,  bann  gebe  man 
bem  5tranfen  iBraten  oon  rotljfaferigem  '^ki\d:)i,  furj  unb  gut, "ber  Äranfe  fe§e  fid^ 
an  ben  Sfieconoüleäcenteutiid}  (.'Jo.  ö). 

©0  oerfä;;rt  man,  menn  2liteä  regelmäßig  nerläuft.  2Benn  aber  3rotfd^enfälte 
eintreten,,  unb  biefe  finb  beim  oi)arlaJ^  häufiger,  aB  bei  ben  'Iftafern  (Der  <S:})av- 
lacl)  ijt  ja  überhaupt  eine  oiel  fi)roerere  Äranf^eit,  in  3Ba£)rbeit  eine  ©teigerung 
beä  glcii)en  '4^rojeffe3),  fo  fommen  folgenbe  Slbroeicbungen  in  ber  ^iät: 

Qcii  „.^al'oiDet)"  löirb  am  meiften  geminbert  burc^  (5i§pitlen.  ßefetere  laffe 
man  Sig  unb  'Jladl)t  fo  lange  reichen,  biä  baä  ©:f)tingen  bcffer  ge^t. 

iöei  ber  branbigen  §at§ent,vänbung,  wddje  fic|  unter  Stnberem  burd|  einen 
üjlcn  (Serud)  auä  bem  Iftiinöe  bemerfli:i)  m.xd)t,  mufj  ber  Äranfe  mit  gcrbftoffreis 
c^em  iTlot^iöeine  gurgeln— falt  ober  lauroarm,  loaä  am  beften  tf^ut— nidjt  fct)lud!en; 
b.i3  etioa  lojgclöjte  branbige  3cug  muf?  auSgefpuft  roerben!  StußerDem  foU  er 
etioa  eine  ^tertelftunbe  nad^  jebem  (äffen  ein  roenig  üon  einem  folc^en  33Beine 
trinfen. 

55-olgt  2Bafferfud^t  unb  beutet  fd)merj'^aftc§  2öafferlaffen  auf  einen  Dteijjuftanb 
in  ben  ^arnorgancn,  fo  ^at  bie  m^rung  nur  aito  fcl)lctmigen  ©uppen,  ba?  @e= 
trünf  nur  au^  l)c.t:tbel=  ober  i^anffomenmild^  SU  bc|tel)en.  SSerliert  ficf)  ber 
5R.'iäjuftanb  in  ben  Jparnorg.tnen,  bann  muB  ber  Ä\'a:ite  burc^  reid)lic^eä  irinfen 
rion,mit2SafferftarfBerbünntem,2BciBti)einbieUrinau-3ict)eibuiigfövbern.  5luc^ein 
^crfuc^  mit  einem  ^I)ee  von  2Bad)!)olberbeeren  roäre  am  '^^lal^e.  Söic^tiger  aber 
aU  a;lDicä  bleijt  bie  95erbefferung  ber  33hitmiid)ung  auf  biätetifd)ent  SSege. 
Äräftige  33raten  oon  rot^faferigem  A'leifd)e  finD  ebenfo  liebliche  alä  rairffame 
SJlittel  t)ier'iU ;  3  5Jial  im  '^.age  ^at  baä  (äffen  i^u  befteljen  entroeber  au§  Seeffteafä 
ober  auä  ©,()afä=  ober  SBilbbraten. 

25or  nod)  nic^t  langer  ^fit  fam  eine  Sel^anbtung  be§  ©d)arfacl)§  auf,  bie  barin 
Befteljt,  baB  maa  ben  Äranffu  mit  ©pecf  einreibt  unb  jioar  gleicb  beim  ^Beginne  ber 
^■a!tfl)C!t,  Kiorgenä  unb  2lbenb§  am  ganjen  iCörper,  nur  ben  Äopf  nid)t.  ©elbft 
rcenn  fd)on  am  io.  Slage  bie  ^-ieberl^i^e  gebrod)cn  ift,  fotl  man  bie  (Einreibung  nod^ 
8  2öocl)en  lang  fortfe^en.  ©ooiel  ift  fid)er,  baf?  bie  ©pecfeinreibungen  mancl^e  ©r* 
leid)terung  geroäSjren,  ba§  ^Brennen  unb  ^ndfenbcr  §aut  unb  bie  troctne  |)ifee  laffen 
na4;  bie  ^aut  rotrb  befähigter  ^ur  Xranfpiration.  Ivofebem  fielen  bie  ©pedfcur- 
aJiac^er  beut  ,^u  Xage  jicmlicf)  oereinjelt  ba;  am  meiften  SSerel^rer  l)at  bie  rein  biäte- 
tifc^e  33ef)anblung  bel)alten. 
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©rfjfiellticl^  ttod)  eine  23emevfun3,  bie  fonft  iüd)t  auf  einen  ©peifcjettel  qel^ört: 
Um  niie  uiel  Ictc()tev  n)ivb  biefe  Äranhjcit  bnvcbgemadjt,  lüeiin  baä  Ävanfenjimmer 
nie  mcfjr  al§  60"  ^•a[)renf)cit  l^at,  einige  Wa(  im  "Jage  gelüftet  roivb:  raenn  bev 
Ärttufe  unter  einer  eiufndicn  2i^ollbecfe  liegt  unb  täölid)einfrijd)eö  ."pcmoCerroärmt) 
Qnjiel)t.  'I'amit  ift  [a  noc()  tauge  nid)t  gcfagt,  baf;  man  fiel)  leid)tiinnig  bem  i'uft= 
;^ug  ausfeilen  foll.  S)er  Äraufe  muf^  unter  allen  llmftänben  fo  lange  im  Sette  t)lei= 
ben  alä  gieber  üorfjanben  ift.  -??enn  man  aber  fo  in  eine©tube  eintritt,  tu  n)eld)ev 
ein  ®d)arlad}franfer  liegt  unb  fielet  roie  1)  alle  5\'enfter  bid)t  gefcl^loffen,  2)  berOfen 
glül^eub  l^eife,  3)  ba§  .fraufenbett  l)art  baneben,  4)  ben  Äranfen  unter  einem  centner= 
fcfiTDeren  Terfdett,  5)  noe!)  immer  mit  bemjenigen  l^embe  bcfleibet,  boä  er  fd)on 
beim  ^Vginne  ber  ^ranftjeit  auf  bem  Veibe  gcfjabt,  bann  muf?  mau  fiel)  ihen  fagen, 
baß  bod)  eigentlid)  Diel  baju  get}ört,  einen  5)Jenfd;en  umzubringen! 

c)  S^etfejettet  füv  ^laiiCVntvanU*  53ei  roeitem  bie  meiften  33Iattern= 
fraufeu  loerben  ol^ne  jebe  2(r;^neibef)anblung,  nur  bei  i^eobad)tung  einer  geiuiffen 
Tiät  roieber  gefunb.  3"  ^^^^  erfteu  ,3eit,  b.  9.  fo  lange  iyieber  worljanbeu,  pafjt  ber 
©peifej^ettel  vlo-  1. 

'i)er  grofie  ißcrlnft  an  ©äften,  roelc'^er  biefe  Äranfbeit  befouberö  auS,:%etc^net 
unb  hei  ben  meift  maffenl^aften  3tuäfd)eibu-ngen  auf  ber  ^'^aut  leid)t  p  erfläreu  ift, 
gebietet,  in  tf)unliri)fter  33älbe  an  einen  äBiebe'rerfat3burd)  fräftige  ®peifen;\u  benfen. 
cet  normalem  Verlaufe  beginnt  naä)  bem  12.  Jage  bie  2lbtrocfnnug  ber  'ölattern, 
ba§  5^ieber  f)ört  auf,  ber  Äraufe  fd)läft  gut  unb  cä  ftcllt  fid)  ein  recbt  gefegneter 
2{ppetit  ein.  ©obalb  bk%  ber  '^^aU  ift,  barf  man  ungefd)eut,  meuigitenS  einmal  im 
Sage,  am  beften  3)iittag§,  eine  leid)te  ^leifebfpeife,  einen  33raten  von  loeifjfaferigem 
^•leifd)e  (junget  ©eflügel,  Äalbäbraten)  geben  unb  baju  einen  'älpfelbrei  ober"ge= 
fod)te  53irnen  unb  3lef;nltc^eö.  3»'"  i^nibftürf  eignet  \iä)  eine  ^-leifdjbrütjfuppe, 
beffer  als  Äaffee,  rocil  biefer  weniger  nabrl^aft  ift  unb  ba;^u  nod)  aufregeub  roirft. 
3Ibenb§  fommt  auf?er  einer  frcifttgen  ^leifcbbrübfuppe  nod^  eine  fleine,  blau  abges 
fottene  ^-orelle,  5lefc!^e,  JpeclE)t,  am  beften  ol^ne  alle  '■Beigabe,  nur  mit  einem  3ttro= 
nenfd)eibcben.  S©er  überl^anpt  eine  fotd)e  T^elicateffe  inertl)  Jft,  löirb  fouiel  (Sin= 
fid)t  l^abeu,  bafe  ber  @euuf;  griiner  ift.  roenu  ber  5^ifc^  Dor  ber  ©uppe  werfpeift  roirb. 
3luf  biefe  Sßeife  ruirb  aber  nur  ein  'iWar  3:age  gefoc'^t.  (J§  roäre  biefe  3^iät  felbft 
bann  nid)t  nacbtf)eilig,  roenn  noel)  etroa§  ^-ieber  oor^auben.  ©obalb  biefeä  aber 
üollftänbig  aufgeljört  bat,  muf?  man  alöbalb  j^u  ben  träftigften  ©tofferfa^Mnitteln 
übergeben,  ju  ben  5?rttten  au§  rott}faferigem  glfifd}«,  mit  einem  SSorte  jum  Speife= 
jetteiy^o.  5. 

Obroobl  e§  bie  Äüebe  eigentlid)  nid)t§  angebt,  bürfte  e§  bocf)  üerbieuftlici^  fein, 
^icr  auc^  etroaS  über  bie  fonftige  23ebanblung  ber  53latterufranfen  ;iu  fagen.  5Der 
Unraille,  ben  rcir  über  bie  IRipbaublung  ber  ©d)arlad^franfen  au'3gefprod)en  l^a= 
ben,  jurft  auc^  ^icr;  aucb  bie  iMatternfranfen  luerben  pufig  fo  maltraitirt,  ba§ 
man  ficb  nur  tDunbcrn  mnfi,  roie  fie  e§  au§l)alten. 

l'üftetbocb,  rcir  bitten  febr,  ba§  Äranfenjimmer  Mufiger!  ©ie  frifd}e  2uft 
bringt  DUemanben  um;  fie  ift  im  @egentl)eil  ein  n)af)re§  Sabfat  für  einen  Äraufen, 
roeleber  fo  in  ber  ^-ieberglut  baliegt.  ®a§  ^i^'ü'^t'-'ften  ber  58lattern  ift  eben  ein 
|»irngefpinuft.  -(^ib  bem  Kranfen  !)äufiger  frifcbe  2eib=  unb  'J^ettiüäfcf)e.  3lm  12. 
'jLage  beginnt  bei  regclmäfugem  58erlaufe  bie  2lbtrocfnung.  Um  biefe  ^e'ü  barf 
ber  Äranfe  ba§  5?ett  uerlalfen,  l^at  aber  nocl^  fo  lange  ba^  Bii"'"^^  J"  f)üten,  bi§ 
ba§  ©tabinm  ber  3lbtrodnung  üorüber  ift.  !J)urcl^f'c:^nittlic|  l^aben  ficl^  nac!^  4 
SBod^en  fämmtliet)e  jtruften  abgelöft. 

2»  <Sptife-ictiel  fut  flfCttfüdltlftC  (neue  Banting.Cur)  ©§  roirb  auf 
bte  ©efal^r  Ijingeiniefen,  rcelebe  eine  plöt'lid)e  Umiuanblung  ber  ganzen  ^cbenöroeife 
an  fic^  f)at.  Wan  laffe  bas  ^'»^^'"'ifjige  nur  allmä^lig  an  bie  ©teile  bc^  ^voed' 
inibrigen  treten. 

IMe  ^ettleibigfeit  roäre  leiel)t  iu  curiren,  roenn  man  ^n  iebem  berartigenT:?atienä 
ten  eine  jnoerläffige  ©cbilbroac^e  ftellen  fönnte ;  Veute,  bereu  'äJJunb  fdion  oicle  @e= 
nüffe  gebabt,  finb  "ungemein  nttd)fiebtig  gegen  fiel)  fei  ber  unb  fcbroer  bajiu  ju  brin= 
gen,  baß  fie  längere  i^eit  confequent  eine  geroiffe  Tiät  einf)alten.  31m  (änbe  roirb 
e§  un§  noc^  am  fd}nell|ten  gelingen,  ?folgfamfeit  ju  erroecfen,  roenn  roir  im  ©tanbe 

24 


370  .  ©peifejettcl  füv  Äranfe  aftev  %vt. 

finb,  einen  fel)r  reicljdaltic^en  ©petfe^^ettet  üoi\^u[eäen.     Aolgenbe  Speii'en  iinb  ®e= 
tidnfe  f)aöeu  roenic^  ober  qar  feine  ^-ettbilbnev : 

©  u  p  p  e  n.  ^lei[rf)&rüf))'uppen  a)  ntit  (5tn(ttC5eu  an^  bem  Ii)terreic{)e :  ^-(eifd^^ 
crtcact,  ^-(eifctipcfiel  t)on  2Silb  unb  magerem  (Cellugel,  fevnev  bie  ?C-i-o)cf)ic;)cnfcl 
unb  bte  Stuften! fnppc;  b)  mit  Einlagen  au§  bem.  ']3'flanjenreicr)e :  Jtväiiterfuppeu 
-  -t)a'ß  iu  aü  bie)"en  ©uppen  nur  eine  grünblicl^  entfettete  gfeifc^ferü^e  genommen 
raerben  barf,  ift  o^ne  SJciteveö  ftar. 

^^•l  c  t  f  dq  f  pe  if  e  n.  35om  ^inb:  58eef|teaf§,  aftoft=  unb  ©pieftbraten,— bie 
©aucen  grüubücf)  entfettet  unb,  loo  ttjuntiti^  angefäitert;  alte  Äalö-äbraten,  mit 
2tu§uttr)me  beS  ^lierenftü(f§;  com  •C'aarrcitb  :  i^^fe.  i^Jef},  ebelfjirf et) ;  nom  ^eber; 
löitb:  -^-eib:,  |)afet=,  ©cf)!ieet)ut)n,  Sirffjafin,  SBübtaube,  2öatbfd^nepfe,  '^ccfafine, 
aftiefenfc^uepfe.  3Sa'3  baä  3a*)me  ©eftüget  anbelangt,  merfe  man  fict)  ioof)t,  bag 
au§geir)ac!^fene§  unb  gemäfteteä  Ijier  raentgev  am  '■iiia^ie  ift  al6  junges,  ieimftoff= 
reicf)e§.  ©el;r  geeignet  finb  bie  jungen  ^-rüi^IingStjütiner.  ©ie  äBaffercögel  finb 
auSgefc'^toffen.  3}om  nieberen  (Set^ier  finb  ertaubt:  ^tuB=  unb  ©eefrebfe, 
©c^necfen,  Stuftern, '?JiufcI)etn  unb  grofcr)fct}enfel;  uon  beu  eingeioeiben :  Äalb§= 
brieä,  9^ieren,  Äuttetn,  ^ex^  (nirf)t  geröftet,  fonbern  in  faurev  Sratenfauce). 

9ttä  'Beigabe  jum  '^leifc^  eignen  fic^  ©atate  beffev  aU  ©emüfe,  incit  bicfemei= 
ften§  in  jiemlicf)  üiet  'i?utter  oerbämpft  werben.  Geeignete  ©atate  finb  :  (Snbtoien, 
@urfen,  Äopffatat,  ©artenfreffe,  Jomato. 

23on  geiuiffen  ^frücl^ten  unb  Obft  folf  ein  umfaffenber  ©ebrauc"^  gemact)t  )Der= 
htn:  ®ie  Äiirbiöfrüc[)te,  alte  fäuertict)en  2trten  oom  itcrn=,  ©tein=  unb  58eerenof)ft 
finb  fefjr  geeignet;  bagegen  ift  baö  ©cfjatenpbft  »erboten. 

3m  geroö()ntict)en  "itim  i)'dlt  man  bie  (Sier  nict)t  für  ein  fetteS  9iaf)rung§mittet. 
©ieuäf)ere  Unterfucf)ung  ergibt  aber,bafe  fie  nic^troeitf)interbent  Il'iaftocf)fenftcifct)e 
ftf^cn!  2Benn  atfo  (Sierfpttfen  für  fotcf)e  (Surgäfte  gefoc^t  roerben,  barf  man  nur 
ba§  SBeiße  uerroenben,  hen  fettreicf)en  ©otter  nict)t. 

25on  ben  £äfen  finb  jutrögtid)  (b.  i).  roenn'ä  ber  Wagen  ertaubt) :  ber  Äräuter^ 
fäfe,  ber 'l^armefan;  fct)on  meniger  geeignet,  obroobt  teic^ter  ju  oerbauen,  finb : 
ber  (S^efter,  (Sibamer  u.  bgt. ;  Verboten  'finb  fette  Äafe.  ©e^r  juträglic^  ift  ba= 
gegen  ber  ^au§gemact)te  f.  g.  Äu^fäfe. 

Äaffee  unb  'If)ee  finb  jiiträgticb,  aber  ol^ne  '^i^i}  unb  nur  raenig  ober  gar  nic^t 
Derfüßt.  5tn  ben  fc^roar^^en  Äa'ffee  ol^ne  ^it^tr  geroöf)nt  man  fict)  batb ;  bagegen  ift 
%i)te.  ol)nt  S^idev  feine  ©elicateffe.    ß^ocotabe  »erboten. 

^on  ben  conferoirten  '•)Jat)tung§mittetn  finb  mefjrere  fefjr  ju  empfej^ten,  fo  j.  33. 
bie  mit  ©at,^  ober  (Sffig  eingemachten  ^^ftan;enftoffe  unb  magereg  "^Jöfetftetfdt). 

Stm  fcl)ärffteu  verboten  finb:  Tlitä),  53nttcr,  Eigelb,  rette  ^3-ifcf)e,  bie  ftärfe= 
me'^treic^en  6erf atien  (iÄeiä,  ©ago,  'Japioca),  bie  Äartoffctn,— 53ier. 

Sttä  ©etränf  eignen  fiel)  nur  teicl^te  SBeine  mittleren  ©ct}tagä,  rcetcfie  meifteuä 
fo  roenig  2ttfot)ot  l^aben,  baß  feine  5^-ettbilbung  ju  fürct)ten  ift,  bogegen  fo  vid 
©äure,  oaft  ber  9JJann  baoon  el^er  jufammengejogen,  atä  au^gebel^ut  roirb! 

ytad)  bem  ©efagten  roirb  uunmetjr  fotgenbeä  Iifct)regtement  aufgeftettt: 

8  Ubr  ^-rütjftiicf :  Seeffteaf  mit  1  'laffe  ':;>ecco='rf)ee  of)ne  Witct). 

13  U^r  Sunct):  ablagere  Ääfe,  magereä  ^13i3fetfleif(i^,  Stuftern.  (Sin  ®la§ 
SÖein  mo.  0,  ober  Sßaffer. 

4  lU)r  Seiner :  (Sinen  Xetter  oolt  oon  einer  ber  genannten  ©uppen;  gleifcl§bra= 
teu  mit  einem  ©atat.    ©ine  l^atbe  ©tunbe  barauf  1  ®la^  SBein. 

8  Ut)r  9kd)teffen:  Äatter  gteifct)braten,  baju  '!)3ecco  o^ne  aJcitd^. 

2ft§  @efettfc^aft§=(55etränf :  (gtn  ©ct)oppen  teic^ter  SBein. 

©iefe  ©iät  roirb  S)iv  um  fo  Bätber  uut3en,  roenn  Du  niäjt  immer  auf  ber  faulen 
>^aut  tiegft.  ^Tiac^e  öfters  ©pa^iergänge,  aber  nict)t  bto§  üon  ber  ©tube  in  bie 
ittrdje  ober  in'ä  2Birt{)§!^au§,  fonbern  f'tunbenroeit!  ©in  grof^eä  SSerbienft  l^at  fic^ 
Sener  erroorben,  ber  baä  ^oljfägen  alä  §eitmittet  erbadjt  I)at. 

3»  S^dfejetfelC  füt  W^a^eu*  ®ie  Wagerfeit  fann  fel^v  »erfc^iebene 
llrfad)eu  l)ab<in.  i?ä  fei  befj'^atb  ouSbrücftic^  bemerft,  baf3  bei  ber  SXuffteltung  bk= 
fe<j  ©pctfe,^ettet§  nur  an  jene  ÜfJagerfeit  gebad)t  rourbe,  roetcf)e  einjig  unb  attein 
X50n  einer  fe^ter^afteii  2tuSroaf)t  ber  ©petfen  unb  @etränfe  f)errüt;rt. 
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®a§  befte  Tlitkl  jmu  „3}täiteit"  tft  unb  bleibt  bte  Wüä). 

^uö  beut  (iapitet  ber  ©ujppen  eigneit  fict)  bie  ^letfcPrüf^juppen,  raetd^e  [tärfe- 
mc]^trcicl)e  (Siula^eu  fjaben:  ©cvfle,  dWvi,  ®ago,  6rob,  i^i^rieä,  (äieruubeln,  s^üU 
fcttfriid)te,  ÄartoUelit.  gttft  iiod)  fc()iteUev  a(§  bie  ^■leii'cf)[itppeii  marfjen  jene  'DJ2tlcf)= 
flippen  fett,  iDclclje  ?{ei§,  Sago,  ^'^it^barf,  '-!5rob  u.  bgl.  i)übm. 

SSoii  bell  '(^(ctfcbfpetfcti  eignen  fid)  alte  fetten  'üvatm  mit  faftigen  33utterfttiicen, 
befonberö  jn  nennen  fiiib  :  ©d)tüein^-33raten  unb  (ioteletten,  >!^ammel'o:ii3vatcnnnb 
'Soteletten,  genuiftete  SBafferoögel  (05änfe,  (Snteu). 

©ollteii  bicje  fetten  23ratcn  einmal  iKumov  pevnrfad)en  (©obbvennen),  bann 
mujjt  Cu  abioeoifeln.  S'^ix  3lbrced)5lung  finb  geeignet  Katbönierenbraten,  ®aci)= 
teln. 

ißon  ben  ^■!fd)en  finb  gerabe  bie  beften,  untev  Stnbevm  aud)  bie  ©almoniben, 
öuf  biefen  ©peife^ettcl  ;iu  fehlen,  im^<3efonberen  :  'ilacYj,  govelte,  Mring,  ©protte, 
©avbiiie,  2lnd)üui'j,  3lal,  (bie'o  bie  fettem  '(\-ifd}e;  magere  finbeft  '>bu  ju)ammenge= 
fteltt  im  ©peifc^iettel  für  (Midjtfranfe). 

25ou  ben  GiiigeiueiDen  finb  geeigstet:  ®an§-,  (Snten=,  5yifd)=  unb  Äalbäleber. 

3Son  ben  Sföürften  paffen:  bie  frifd)en  "ölut;  unb  Sebenmivfte,  foroie  jene  "iixaU 
tpüvfte,  ju  n)eld)en  meljr  '©djiueinc^  alä  Äalbfleifcl)  oerl}arft  löurbe.  ©cgroad)  räu- 
eifern ! 

33on  ben  Gierfpeifen  finb  ju  empfebten :  bie  milben  Omeletten,  bie  pifanten 
Omeletten  mit  '-BücfUngen  ober  ©protten,  enblid)  bie  iTiütjreier  mit  iaci)^-  ober 
®d)infciifd}nitten.    Sisaä  loillft  ®u  noci)  mebrV 

Ä\iffee  unb  'U)ei  mufU  Du  immer  mit  Jlial)m  unb  ^iidex  nel^men ;  nod^  me^v 
trägt  bie  (itjocolabe  mit  ^Haljm  unb  (5:kxn  jnr  l^ettbilbniig  bei. 

^um  „Wöften"  finb  bie  lTJild)fpeifen  oon  fabelbaftem  (Srfolge. 

S3ün  itn  (^emüfen  eignen  fid)  nur  bie  ftärfcmel)lreid)en  ÄnoUen=  unb  SEBurjeI=: 
©emüfe. 

3?on  ben  grüt^ten  paffen  nur  bie  ©d)atenfrücbte :  ÜJJaubetn,  Äaftanien,  5fiüffe, 
weil  fie  einen  bebeutenben  ©ebalt  an  fettem  Oel  unb  ©tärfemebl  l^aben. 

5föüä  bie  ©peifejufül3e  anbelangt,  fo  bebarf  e'o  loo^l  feiner  loeiteren  2luäeiuan= 
berfe^ung,  bafe  alle  ©peifen  veicblid)  jn  fetten  finb.  (äbenfo  loenig  barf  bei  ben 
Jponig=,  S^dex-  unb  bergt,  ©peifen  mit  biefen  33erfüf3ung'omitteln  gefpart  roerben. 
^lle  biefe  'Dinge  finb  aber  fogleicl)  au'3,\nfet5en,  loenn  ©obbrennen  entfielt. 

3um  @etränfe  eignet  fid)  namentlich  maljreicbcS  58ier.  2lud)  bie  ftarf  geiftigen 
^ioti^raeine  pon  53orbeaur,  Ungarn,  SSeltin  entbalten  ba§  ^«"S  i"'"  5-ettmad)cn. 

4*  (»l^clfcaettct  füt?  ^oUblüÜQt^  b.  i).  für  rooblgenäfirte  2eute  mit 
biaurotben  Jlöpfen,  oollem  ^ulöfd)lag,  Äopfcongcftionen,  ©djioinbel;  für  Scute, 
bie  gegrünbete  Uifacbe  l)aben,  fiel)  uor  einem  „©d)lag"  ju  fürd)ten. 

gürä  erfte  ift  bie  Wenge  ber  'DJal)rung  überbaupt  ju  befcbneiben.  SSie  oiel  e§ 
leiben  mag,  ift  leid)t  xu  beftimmen;  einen  fieberen  2lnl)altöpunft  gibt  ba§  @efüt)I 
beä  ©attfeinä,  biä  ju  Siefem  (:i5efüble  follten  eä  folcbe  Seute  gar  nie  tommen  laffen. 
3«  man  f)at  it)neu  pon  mel^rereu  ©eiten  ijn  gerabeju  anbefoblen,  ictoeilä  ben 
anbern  2:ag  gn  faften.  S^a'5  ift  bocb  ein  iM(Sd)en  xu  ftarf!  Um  bie  Dttbuftion  ber 
^al)tnngomitiel  in  i^iblen  au'ogubrücfen,  loirb  folgenbe  S)ied)nung  gemad)t.  3"" 
©urd)fd)nitt  geniefjt  ein  enöad)fener  'SJJenfd)  täglid)  ungefiibr  3  i^fnnb  fefte  ^lahi 
rung,  roouon  annäbernb  1  ^4^f""b  ^;leifd)fpeifen,  baä  UeOrige  33egetabilien  fino. 
33ei  fraglicben  'liattenten  roäre  bie  ^lälfte  genug.  ShiBevbein  follte  bie  ^-leifcbnab^ 
rung  niebr  in  ben  ^intergvunb  treten;  beun  biefe  ift  e^  ja  bnnptfäcbUcb,  roelcbe 
33lut  gibt  unb,  wenn  man  [o  fagen  barf,  baä  ""Hint  concentvirter  mad)t.  öalte 
5)id)  aljo  baiiptfäcblic^  an  i<egetdbilien,  loerbe  eine  3eit  l«itg  (loenigftcnä  l^alb^ 
raegä)  ein  ^]>flanjeneffer. 

^ixx^  Bioeite  gilt  eä  eine  3iifaininenftelluiig  ;^u  mad)en  uon  lauter  ©peifen, 
TOcld)e  loenig  jur  iMutbilbung  beitragen  nnh  feine  i5UitiDüllung  nerurfacben  fönucn. 
SDiefe  (?i3enld)aften  baben  ungefäbr  folcjenbe  3(rtifel: 

©nppen :  bünne  ?;-leifd)f"uppcn  mit  t^inlagcn  auS  ber  ßloffe  ber  ©uppen» 
fräuter.  €ic  2fi?a|lorfnppen  geborten  aud)  t)ierl)er,  roenn  fie  überbaupt  irgenb  loo^ia 
jn  gel)ören  nuirbig  ludrenl 
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?;-(eijcl^:  3e  \ün%ex  ba§  I^tev  ift,  be[to  me^r  Setmftoff  entl^ält  ba§  gteifc^, 
befto  roeniger  trägt  eä  ;iur  33tutfüUe  bei.  ©urd^)cr}tttttUd)  i)at  fotd^eS  f^tetftf)  eine 
raeiße  ^-afer.  ^m  ©pccieUen  jinb  geftattet:  Sungeg  Äa(bflei|c^,  nid^t  älter  al§  14 
iage,  unb  jungeä  ©eflügel.  @§  tft  beffer,  oiefe  ^-(eifrfjforten  in  feinen  milben 
©aucen  ju  geben,  anftatt  al§  ©raten.  Ö5anj  befonber§  geeignet  ift  bie  Sotnato- 
©auce. 

SSerboten  finb  alle  ^-leifdiforten,  raelc^e  auf  bem  ©peifejettel  für  33leic^fücl)tige 
ftel^en. 

3ene  i^-ifc^e,  roelcfie  biefen  Äranfen  juträglid^  finb,  fiei^ft  ©u  im  ©peifejettel 
für  @icl)tfranfe  jufammengeftettt.  2tud)  alte  bort  genannten  Seimftofffpeifen  eignen 
fic^  ^ierl^er. 

Kaffee  unb  J^ee  regen  ju  fe'^r  auf,  meieren  fomit  bie  @efal}r  be§  ©d^lagfluffeS. 
%n  i^vt  ©teile  laffe  beä^alb  ©uppen  treten. 

(5l)ocolabe  ift  roeniger  aufregenb ;  boc^  gibt  e§  uiele  ©peifen,  bie  beffer  ^ierl^er 
paffen. 

93on  ben  Weljlfpeifen  finb  nur  fene  ertaubt,  raetc^e  fü^lenbe  5\-rüc^te  ju  (äin= 
lagen  l^aben.    33e|ionber§  ju  empfel)len  finb  bie  frifd)en  Obftfud)en. 

©emüfe  ift  otelen  von  biefen  Äranfen  faft  lieber  al§  SIeifcl).  'üJiit  3tu§na]^me 
ber  ^ülfenfrüclite  unb  Kartoffeln  finb  alle  erlaubt.  23efonber§  pträglicl^  finb : 
gelbe  3tüben,  ©pargeln,  ©pinat,  Äobl.  ällle  biefe  ©emüfe  folten'  grünblid) 
gefod^t,  oerroiegt  unb  in  23utter  oerbämpft  roerben  ol^ne  3"l'afe  oon  5.Tlc^l. 

Wit  3tuänabme  be§  33ot)nen=  unb  i?artoffelfalate§  finb  alte  ^^flanjenfalate 
juträglic^ ;  dou  ben  ?;ieifcbfalaten  eignet  fic^  ber  ^ifc^falat. 

35on  Srücl)ten  unb  Obft  oerbienen  ganj  befonbere  @mpfel^lung :  ÜÄelonc, 
3[nana§,  Orangen,  Slepfel,  33irnen,  fämmtlid^eä  ©teinobft  (©d)alenobft  taugt 
nic^tä). 

3um  ©etränf  eignet  fic^  leicl)te§  93ier,  bie  leichteren  3Bei§roeine,  perftel^t  fid),. 
in  mäßiger  'DWenge.  ©tarfe  @etränfe,  namentlich  in  geftquantitäten,  finb 
gefäl^rlid^,  roeil  fie  baä  23lut  ^u  feljr  in  Sßallung  bringen. 

„Um  baö  93tut  ju  oerbünnen" ,  mögen  fid^  folcfie  Äranfe  angeroö^nen,  ptel 
SBaffer  lu  trinfen.  2lm  beften  ift  jener  Srunnen,—ju  roel(^em  fie  minbeftenä 
eine  ©tunbe  weit  ju  ge^en  l^aben! 

5.  ^pCiUiCtUl  JÜV  »Itttdttnc  (für  bleic^füc^tige  3Käbd)en— für  2Böc^= 
nerinnen,  roelcf)e  gro^e  »lutoerlufte  gel)abt  tiaben — für  Äranfe  mit  langroierigen 
(jiterungen  unb  anberen  ©äfte=5)erluften,  für  3teconDüle§centen). 

33ei  biefen  ^uftänben  l^at  fic^  bie  rein  biätetifcfie  23et)anblun(5  ben  größten  3iuf 
erroorben.  ©d^n  manche  Sleic^fuclit,  bei  roeld^er  alle  möglictien  Slrjneicuren 
erfolglos  roaren,  ift  fcMießlic^  nod^  auf  biefem  2Sege  gel^eilt  roorben. 

£)ie  9?a^rung  muß  reidE»  fein  an  ©iroeißförpern,  arm  an  gettbitbern,  arm  an 
Seimftoff  unb  ©aljen. 

Ueber  bieWilc^  finb  bie  meiften  bief er Äranf en  im  Unklaren;  fie  Italien  biefelbe 
wegen  il^reä  anerfannt  l^o^en  ytä'^vvoextfji^  für  paffenb.  2)ie  30tild)  entl^ält  aller= 
bingä  oiel  (Siroeißförper,  aber  aud^  fo  oiel  gett,  baß  fie  e^er  gefc^affen  ift,  ein 
rei^Ud^eä  ^ettpolfter  ju  fd^affen,  alä  beffere§  23lut. 

©uppen :  2tm  meiften  nü^en  bie  fräftig  au§gefod^ten,  grünblid^  entfetteten 
55Ieif(^brü^fuppen  mit  Einlagen  oon  ©e^ädfel  auä  rotl)faferig.em  '^hi\ä}e. 

gleifd) :  (geeignet  finb  nur  bie  ^•leifd}forten  mit  rotf)er  (blutreidier)  gafer  unb 
jroar  in  ber  ^^orm  Don  23raten,  alfo :  93eeffteaf§,  Dtoftbraten,  |>ammelöbraten 
(mager)  unb  etliche  roilbe  33öget.  ©aucen  finb  roegen  ibre§  @el)alte§  an  gett  unb 
^eim  nic^t  geeignet.  (55efod)teä  gleifd^  beö^alb  ntcl)t,  roeil  eä  ©aft  unb  Äraft 
eingebüßt  l^ät. 

i^leifc^  muß  überl^aupt  bie  erfte  Dflal^rung  für  biefe  Ä'ranfl^eit  fein!  @§  geprt 
i^nen  nic^t  nur  Witttag^  ein  93raten,  fonbern  aud)  jum  ^TJorgeneffen  ein  33eeffteaf, 
Dor  bem  ^i^acbmittagöfaffee  ein  ©tücfd^en  falteä  ©eflügel  unb  auc^  ba§  3Zac£)teffen 
muß  einen  ©raten  ;\um  ^">auptgange  ^aben. 

©erboten  ift  alleS  ^kifc^  n^it  roeißer  gaßer  :  ©c^roeinefteifd^,  Äalbfleifd^,J5ifd^e, 
Ungeeignet  finb  ferner  Seimftofffpeifen.  J)ie  .f äfe  uerträgt  ber  fd^roac^e  Wagea 
nicijt. 
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Ra\\it  unb  %l)ee  finb  locgen  i^rer  aufregenben  SBtrfuiig  nicl^t  befoiiberB  iutrdg= 
Uä)  unb  iebenfaltä  bürfen  feine  fo  groBeu  iaffeit  gciiommeit  rocvbeu,  bafe  fcf)oii  ba§ 
Stnl'el^en  ^eväflopfcn  mod^t.  9tm  löenigi'ten  «igt  fic^  bie  aufiegenbe  Söirfimg, 
loenn  oorFiev  mit  einem  (atüdfcl^en  ^Braten  ein  33oben  gelegt  rourbe. 

ß^ocotabe  bcftev. 

©emüfe.  23egeu  fetneS  merfroürbig  großen  ©ifenge^alteä  roäve  altenfaltä 
<3pinttt  3U  empfei^len;  hoä)  gilt  aucl)  uom  Spinat  ©aSjenige,  roaS  non  ben  (^emü-- 
fen  übevl;aupt  s"  fage"  ift :  Dinge  mit  jo  geringem  y^äl}rroertl}e  gel)ören  in  ben 
^intergrunb  geftellt,  bürfen  l^ödjftenä  alä  ^Beigabe  jum  glei^d^e  bienen.  ^ttin- 
fallö  muffen  fie  gnt  btancl)irt  fein. 

"iltoil)  roeniger  al-o  bie  @emüfe  paffen  bie  ©alate.  Die  meiften  ^flanjent^eile 
raerben  ro^  ju  ^Salaten  angemad)t  unb  finb  fo  iebenfallä  fd)iöerer  ;%u  oerbauen  atä 
gefod)t  ((i5emüfe).    ^ubemtoerben  in  ber  iÄegel  faure  ©peifcn  fdjlec^t  ertragen. 

9llle  geiftigen  ©etrönfe  finb  ocrboten,  loeil  fie  baö  @efäf3=  unb  "iiicrDenfuftem 
aufregen  unb  l)öc^ften§  jur  ^-ettbilbung,  bagen  nicl)tä  jur  ^-Öerbefferung  ber  S!3luti 
maffe  beitragen. 

6,  ^pci^ncHcl  fftt?  ^ämorrf^ol^arlct?♦  Sei  ber  C"'rtinorr^oibal= 
.^anff)eit  finb  nor^anben :  Ueberfiillung  ber  UuterleibSgeiäfje^  uantentlicl)  jener 
am  Diaftbarm  (.•pämorrt)oibalfnoten),  3lnfd)oppuug  ber  Seber,  'jLräg^eit  ber  I)arm= 
beioegungen.    Die  meiften  .pamorrl)oibaricr  finb  üollblütig. 

'ilad)  bem  ©efagten  ftctjt  biefer  ©peife.^ettel  ben  'Buh.  yto.  4  unb  12  aufgeftell^ 
ten  am  näd)ften.  3luf;erbem  miiifen  aber  nocf)  jene  ©peifen  auSgefd^ieben  roerben, 
voddjt  Diel  'Jlbgang  bitben  (bie  "DJiefjIfpeifen  unb  mand}e  (i^emüfe). 

3ene  feltene  23arietät  oon  .^ämorrl)oibariern,  raelcbe  el)er  ^u  roenig  aU  ju  oiel 
5ölut  baben,  ido  bie  Griüeiterung  ber  i!3hitgefäfje  beä  ÜJittflbarmä  nic^t  j^oi^t  oon 
Ueberfüllung,  fonbern  oon  ©d)[aff^eit  ber  (ijefäBraaubungcn  ift,  fäf}rt  beffcr,  roeun 
fie  fid)  an  ben  ©peifejettel  dlo.  5  ^ält.  Der  äd}te  Jpämorr^oibarier  aber  erhält 
folgenben  ©peifejettel : 

©nppen.  3"trägltc]^  finb  alle  mageren  5I^eifd)brüI}fuppen  mit  folgenben  (äiit= 
lagen  auä  bem  3:t)ierreid)e :  ■Aleifd)f)ädffel,  ^"^-rofdjfcbenfet. 

Das  'J^^Uf^^^^''^'^'"'"  '""B  bcfcbnitten  löerben.  3"  fleiiieu  'Portionen  unb 
mit  milben  <öaucen  finb  alle  laxUn  Q5eflügel=  unb  Äalbfleifd)gerid)te  erlaubt; 
baju  alä  ^Beilage  ein  'Mu'o  uon  fäuerlidjen  ?;-riid}ten,  loeit  biefeä  ben  ©tu^l 
förbert. 

(Sierfpeifen  unb  Ääfe  paffen  uicljt. 

Kaffee  unb  Ifiee  finb  be§balb  nid)t  ungeeignet,  roeil  fie  ein  roenig  jur  ^örbc- 
rung  be§  ©tufjlgaugeö  beitragen.  Die  aufre'gcnbe  '-Sirfung,  roelc^e  man  nic^t 
braudjen  fann,  röirb  üerbecft,  wenn  man  Wüd)  baju  niumtt. 

(4l)Ocolabe  nid)t  geeignet,  roetl  fie  nerftopft. 

53rob,  a3acfiüeit',  '■JJJeblipeifen  uid}t  geeignet,  roeil  fie  oiel  2lbgang  mad^ett, 
roeldjer  bann  unter  alter[)anb  Släbungen  trüge  abgerit. 

©emiife.  3nr  ^allgemeinen  finb  alle  jene  (yemüfe  geftattet,  roelc^e  auf  bem 
©peife^cttel  für  ^Vollblütige  fteben.  Dabei  ift  aber  roo^t  ;,u  bead)ten,  baß  bei  ber 
regelmÜBig  DDv()anbenen  2:rägl)eit  in  ben  Darmbeioegungen  nur  fleine  Quantitäten 
gut  tl)un.  Äol)lgemüfe  finb  rocgen  it)rer  blät)enben  (ligenfdjaft  ganj  oerboteu; 
ebenfo  ipülfenfrüd)te  unb  Kartoffeln. 

©alat  weniger  geeignet,  loeil  baju  bie  ''^flaujeut^eile  geroöl}nlidE)  unget'oc^t 
angemad)t  roerbe'u. 

5rüd)te  unb  Obft.  ^cit  3luänal)me  beä  fett=  unb  ftärfeme^treid^en  ©ctjalen- 
obfte<3  finb  alle  i)kxi)tv  getjörigen  Strtifel  juträglid);  einige  baoou  roerben  fogar 
nl§  Heilmittel  gebrandet.  Die  'Iraubeufuren  ^aben  fd)on  manchen  oollfaftigeti 
Jpämorr()oibarier  roieber  in  Orbnung  gebracht. 

(i^eroürje  finb  uad)tf)eilig,  tl)eil'o  roegen  beö  9teije§,  roctcben  fie  auf  ben 
SSerbauungöcanal  üben,  ttjeihi  roegen  ber  aufregenben  ©irfnng  auf  baä  (^efäß^ 
©ijftem. 

(i^etriinf.  Unjureic^enber  ©cnufj  dou  SBaffer  ift  ebenfo  l)'dun%  Uvfad)e  üott 
„bicfem  --Ölut"   unb  ipdmorrljoibalanfc^oppung,  roie  ^Jiaugel  au  OJiuäfelübuug  mit 


374  ©peifeäettel  für  Ävaiife  allec  %xt. 

fräfttgem  %t^mtn.  ©tefe  Äranfett  fotlen  mc|t  nur  nac!§  jebem  (Sffeu  etit  ®(aS 
SBaffer  tvtnfeii,  fonberu  aud)  unter  Saqä  ficf»  Ijctufiger  auf  btefeu  3(riifet  etutaffen. 
2etd)te  SSeiBrceine  föuueu  jur  ?(btDec^ö(uug  feine  ©teile  oertreten,  ebenfo  baä  ge= 
njö^nlicf)e  iöier. 

21B  befonberä  juträglic^e  3!}lu§felü6uugen  gelten  §oIjfägen  uub  Steiten. 

7*  ®>>eifcjcttcl  für  ®i<f)tffÄitfe»  ^ür  @icf)tEranfe  fiub  xtDeterlet 
©petfejettel  ju  inad)en:  einer  für  bie  ^nt  beä  ©tc^tanfalla,  ber  aubere  gegen  bie 
®i)§frafie.  '^iiv  beu  erften  gall  paßt  ber  gieberfpeifejettel  ('Jio.  1.);  für  beu 
le^teren: 

©uppen:  Dünne  gteifd^brü^fuppeit  mit  leimftoffreid^eu  (Einlagen  (falfc^e  uub 
loa^re  ©c^tlbfrötenfuppe,  (\-tfc^=  unb  lisd^neden^Suppe),  Ätäuteriuppeu. 

Ueber  Die  (^-leifc^fpeifen  ift  ;^u  bemevfen :  JJlbgefeljen  bauon,  baB  bie  Portionen 
übeit^aupt  befc^nitten  roerben  muffen,  finb  alle  fräftigereu  ©orten  ganj  ju  ftrcicljen. 
©icfe  5^tei(d)forten  ftef)en  beifammcu  im  ©peifcjettel  für  'ötutarme.  %i\ä)t  foltten 
— im  Vereine  mit  einigen  Seimftofffpeifen-  bie  otelle  be§  g-leifdjeä  oertreten.  ^m 
befonberen  finb  erlaubt:  ^^lufefarpfen,  C>ec^t/  7)-tuBbarfcf),  goreUe,  Stefdje,  ^aheU 
iau(fiaberban),  ©d}eUfifcl^. — am  geeignctjten  fiub  §albpfünbige  <&ecl^te,  Forellen. 

2Beun  bie  ©ac^e  roieber  etroää  beffer  fielet,  mag  ba6  ^-leifcl  junger  3:[)iere 
(Äalbfleifd^    ©pauferfet,  ßamm,  ganj  jungeä  ©eflügel)  bie  2lbn)ec§§lung  bilben. 
'Hon  ben  Seimftofffpeifen  eignen  fic^:  bie  gifdjgaUerten,  bie  fc^toa^  fauren 
Äalbfül^en,  Äalbäfopf,  eingefüli^teö  Od)feumaul,  jungeä  Geflügel  tu  ©el'e. 

Äajiee  taugt  uid)tä,  rcetl  er  jur  ^-Bilbung  uon|)arnfäure  beiträgt.  S5a§  ©(eid^e 
gilt  auci^  uom  iljee. 

e^ocolabe  ift  au§  mel^rereu  ©rünbeu  l^ier  uid}t  am  ^la^,  inSbefonbere  ift 
i^re  ftopfenbe  2Birfuug  nidjt  enuüitfcl^t. 

Ueber  bie  @emüfe  lieö  beu  ©petfejettel  für  aSollblütige. 

©ie  ©alate  finb,  löie  olle  faureu  öpeifen,  o[}ue  2iu§nal^me  uerboten. 

^•rüd)te  uub  Obft.  Stile  fäneilicl)en  2trteu  finb  iu:  ©taube,  bie  ^arnfaure  im 
Stute  ju  Dermef^ren.  ©emnad)  (lub  ^u  meibeu  :  bie  fänerlid)en  53ivneu  unb  2tepfel, 
ba§  faure  ©teinobft  unb  faft  alle§  Seereuobft.  ^n  geftattcn  finb  :  bie  füBen  53ir= 
neu  unb  Stepfei,  bie  irauben,  etlicl^e  füf^e  Strien  dou  ©tcinobft  uub  bte  ÄürbiS- 
früc'^te.  Sttleä  am  beften  frifc^  (uugefoc^t)!  jum  ©effert— aber  in  mäBigen  Quan= 
titätcn ! 

®etranf.  (S§  ift  befouut,  bafe  jene  SJienfc^eu,  nietcl^e  raeber  SBein  nod^  93ier 
trinfen,  feine  ®id^t  befpiumen.  Stifo  lueifjt  j)u,  lüaä  Du  ju  tt)un  l^aft!  Dagegen 
ift  beu  ©id)tfranfen  bie  'iiitbt  jum  SBalfer  fet^r  juträglict).  i^iictitä  »ermag  ber 
übermäfiigen  .^parnfäurebilbuitg  met)r  ^n  fteuern  alä  reid)Iid^e§  Söaffertrinfeu. 
2)ie  fd)öuen  (Srfolge  ber  (iiuiiuetl)obe,  ruclcfie  bariu  beftetit,  baf?  ber  Äraute  anftatt 
ftüubltct)  einen  d^Blöffel  oou  ll^ebicin,  ftüublic^  ober  fogar  l)albftünblic^  ein  @la§ 
roarmeS  Sffiaffer  ju  ucl)meu  fiat,  fpred)en  beutlic^  l^iefür. 

©c^lief3licl^  fei  nod)  bem.erft,  baß  bie  @td)tfraufen,  infofern  il^r  ©e^roerf  uictit 
gar  iu  fdjabljaft  ift,  fid;  mi)glid}it  oiel  ^öeiuegung  mad)en  foUteu. 

8*  Bpei'^miUl  filt?  <^€V0pf)\il^^Cf  pafjt  forool)!  für  bie  Drüfenfranf= 
fieit  im  Stllgcnieiucu,  al§  auc^  für  it)re  nietnamigeu  i^olgeübet :  ffvop^utöfe  @e= 
ieuffi"anf()eiten,  ffropt)ulöfe  Slugeueutjünbuugcu  etc. 

Su  ber  crfteu  i!ebeu5pcviobe  ift  ber  f.  g.  i^iub§brei  (irci(d)met)Ibrei)  biejeuigc 
S^ial^rung,  roetd^e  bie  uac^  allen  9tic^tuugen  fo  Derberblicl)e  tüt'ropfjelfrauttieit  Bcr= 
urfac^t;  fpäter  ift  e§  nameutlid)  bie  einf'eitige  Äartoffel=  uub  D?cl}lna^rung,  roeld^e 
biefe  Äraufl)eit  uutert;ält.  SIBer  bemnac^  ba§  Dortrefflicf)e  IRittel  gegen  bie  ©fro= 
p^etn,  ben  £ebert()ran,  aerorbnct,  ol)ue  jugleic^  bie  g[Ref)lfpei)en  uub  bie  Kartoffeln 
lu  »erbieten,  fann  baju  fommen,  baß  er  über  beu  Sebert^rau  fcl^impft,  roäl^renb  er 
felbft  ben  ©d)impf  ocrbicnt  t)at. 

yiad)  bem  ©efagten  ergibt  fiel)  fotgenbe  ©peife=Äorte  für  biefe  Traufen: 

Wild)  ift  u)ol}l  bie  xuträglid)ite  ©peife. 

Der  (Sicf)elfaffee  wirb  fei;r  oft  alä  biätetifc^eä  ^iJiittel  iu  ber  ©froptjeltrauf^eit 
gebrandet. 

iöou  ben  gleifd)brübfuppen  fiub  uur  jene  gut,  u)etd}e  (Einlagen  au§  bem  2:l^ier= 
Teid)e  Ijaben.    Die  TOiic^fuppen  fiub  nic^t  geeignet. 
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2irie§  ^-feifcl^  Don  ©äuget^ieren  unb  3?ögf[ii  ift  jutvöglicf);  bei  jcber  Wa^Ijett 
folUe  ein  berartigc§  @eric^t  fommeti.  SUö  ix'igabe  ,:^um  ,'^leiid}  eignen  ficf»  bie  üar= 
ten  ©emüfcfväuter,  loie  fie  im  ©peifejettcl  ')to.  4  jnfammcngei'tellt  finb.  @e^r 
nacl^tl^eiüg  finb  bie  Äartoft'eln.— öolate  erträgt  ber  lliagcu  hidjt.— AvücFite  nnb 
Obft  finb  (mit  2tuänal;me  ber  ftärfeme^lreidjen  ©d)alenfriid)tc)  geeignete  33eigabe 
jum^vleifc^. 

9Beid)e  eierfpeifcn  fe^r  j^uträglid}!  Ääfe  beSgfeicben,  namentlich  bie  leicf)t  oer= 
bautid)cn,  fetten. 

eine  ^anptfpeife,  bie  fogar  oon  mel^reren  ©eiten  al§  ^"»eilmitlel  cmpfobicn 
toirb,  ift  ber  gerändicrte  ©pecf.  T'crfelbe  ift  namcntürf)  bann'ju  ncrorbnen,  roenn 
man  rocip,  bafe  ber  i!ebert()ran  boc^  nid;t  genommen  ober,  toenn  er  genommen,  bodi 
nid^t  ertragen  mirb. 

5)a  bie  Äranfen  fo  fe^r  geneigt  finb,  nnbeqneme  är^Hdie  3Serorbnunge,i  j« 
breiten  nnb  ^n  toenben,  fo  fei  nod)mal§  anöbrücf(id)  bcmcrft,  ha%  nidit  nnr^^^voii, 
3?acfroerf  unb  ?J?el)lfpeifen  fd)abcn,  fonbern  aucf)  alle  ©uppen  mit  ftartemel)lrcid;cn 
Einlagen. 

5('nf?er  ber  bejcid}neten  3)iät  ift  e§  namentticl^  ber  Stufentl^alt  in  freier  üuft, 
rocld^er  jum  ^eile  fü^rt. 

9,  ^ptiintiUl  l>cl  >er  mf^amti^  (cttölifdie  Äranfftcit)  unt> 
Sifitontaiacit  {BnoäiCnet\»ciä)Un^}*  Tie  Änod)cn  finb  in  bicfen  bctben 
Äranf^eiten  auf  bie  gleid)e  2Irt  unb  SBeife  erroeidit,  eä  fcljlt  iljncn  an  ber  nötf)tgcn 
3!)?enge  unorganifd}er  ©toffe  (Äalf),  burcl^  loeldje  eben  bie  Änodien  ifjre  J^figfeit 
erhalten.  3"  bod)grabigen  ?;ällen  finft  bie  9Jienge  ber  unorganifd^en  ^eftanbt^eile 
ber  Änocfien  unter  >^  ber  9?orm  l^erab. 

©el^r  nabe  mürbe  bie  SInnabme  Hegen,  rcelcbe  früher  auc^  allgemein  galt,  bofe 
biefe  Äranfbeit  burcb  eine  DJabrung  berbeigefübrt  roerbe,  in  roekbcr  bie  genannten 
Stoffe  feblen  ober  nur  fpärlicb  üorbanben"  finb.  Triefe  2Jnfid)t  Ijat  ficb  aber  al§ 
falfcb  enoiefen  ;  genauere  ^-orfcbungen  b«bcn  ben  gebier  anberöroo  gefunben  —  in 
i^i-  reicblid)er  3}itbun5  üon  5Jhlcl}fäure,  lotkbe  Säure  im  ©taube  ift,  bie  i?nod)en= 
falje  aufjulöfen.  1)te  33ilbung§ftntte  ber '?Jiitd)fänre  ift  ber2Jiagen;  bie  (Jrfran= 
hing  bet  ITiagenfcblcimbaut  fübrt  befanntlicb  bei  roeitem  in  ben  meiften  %alUn  gur 
SSitbung  Don  faurcn  '^^^robncten  (barunter  b(tuptfäd)Iicb  5[Rilcbfäure).  5Ciefe  ©äure 
bilbet  ficb  namcntlicb  gerne  au^  einer  ftärfemcblreicben  Dcabrung  (Weblfpeifen, 
Äartoffeln  u.  bgl.).  ©o  beobacbtct  man  ancb  hcn  befannten  raeicben  -f^interfopf  na^ 
mentlicb  bei  bcnjenigen  Äinbern,  UKtd)e  mit  bicfcm  TOeblbrei  aufgefüttert  rcerben. 
S>ie  üJiitcbfäure  (jebt  au^  bem  Wagen  in  ba§  331nt  über,  b^it  bort  bie  Äalffalje  in 
:s.öfung,  fo  baf;  fie  ficb  nicb*  in  bie  Ä'nocben  ablagern  nnb  biefe  l)art  macbcn  fönnen, 
ionbern  oielmebr  roiebcr  burcb  ben  Urin  au§  bem  Äörpcr  auögefcbieben  roerben. 

3Iuf  eben  befagte  %xt  ift  bie  Gatftebung  ber  3tb«cbitt5  in  ben  meiften  gällen  ju 
eiflärcn. 

Ungemein  l^äufig  inirb  barin  gefeblt,  bafe  man  folcben  ,f raufen  obne  31>eitere§ 
bie  -Wilcbbiät  Dorfcbreibt.  Gä  gibt  für  biefe  i^rante  nur  eine  ;^uträglicbe  Gattung 
oon  ©peifen,  bie  'Alcifcbfpeifen.  T>a^  ?itetfd)  mu[?  aber  immer  dou  aii'jgfaiacbfe"= 
nen  Ibieien  geioäblt  loerben,  weil  bicfcä  rcicbcr  ifi  an  pbo§pborfaurcm\H'alf  at'o 
junget.  S^ie  bcfton  ©peifen  finb  nlfo  :  ^ccffteafö,  iHoaftbeef,  .^ammelä=C5oteletteit, 
hirj  bie  5^-leifcbfpcifen  unb  bie  ©uppen,  roelcbe  im  ©peifc.^cttcrilto.  5  ;^ufammenge= 
ftcllt  finb.  53ci  fleincn  Ä'inbern  macbt  man  mit  fein  gcfcbabtem  roben  ^-Icifcb  oft 
gute  O^efcbäfte,  grof^e  Äinber  efclt  biefe  ©peife  an.  3(uöbrücflicb  nerbieten  roir  ba§ 
Äalbflcifcb  uub  überbauet  ba§  i"s-leifcb  junger  'Jbieve.  3(u§  ber  cbcmifcben  3lnalpfe 
ber  Gier  gebt  beruor,  baß  ber  (fibotter  febv  reicb  ift  an  pbogpborfaurem  Äolf ;  fomtt 
finb  in  biofem  %a[i  l:5ierfpeifcn  am  ^|>la^^e. 

3um  ©cbluffe  fei  noc^  barauf  bingeroiefen,  bafe  bie  $)tbcicb'tt§  fcbr  bnufig  öuf 
ffropbulöfcm  5^oben  rubt,  baf^  fomit  aucb  mit  irenigcn  ^luiocicbungcn  ber  ©i)eife= 
jettcl  lifo.  8  ücrfncbt  loerben  fann.  3"  ^fi"  Cftcomafacie  ift  ber'  5^-cttgcbaU  bev 
.<?norfien  bcbcutenb  »ermebrt;  bemnacb  müf;ten  auiä  bem  genannten  ©pei|ejettel  ei= 
nige  iri.;''tige  ©peifen  (rober  ©pect,  Scbertbran)  geftridjen  roerben,  loenn  er  für 
biefe  Ärtttifen  paffen  folt. 
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10»  ©»»eifcsettcl  i>ü  tfcv  Sttttöenfrfjtt>inM'u(f)t,  Sungentuberculofe 
(2lud^  bie  Ävanfen,  roetcfie  am  cf)von.  53vonff)ta(catarv;^,  om  2()tl)ma,  am  2wngen= 
empf)qfem  etc.  leiben,  mögen  licl^  an  biejeu  Speiiejettel  l}altcn). 

©iippen  au§  grobgemai^lenem  3toggen=,  Sin|en=  ober  23o^uenme^l  (DteDalenta 
arabica)  finb  ^luar  ntd}t  o^ne  5iäf)nwevtt;,  aber  fo  jdiioer  ju  »erbauen,  baß  nur  bie 
(i5el;eimmitteU}änbler  babet  gebeii)en,  bie  Äranfen  bagegen,  namentlicb  am  aj^agen, 
fe^r  evl;eblic£)  befd)äbigt  roerben.  ©c^nerfenbrüf^en  ünb  S'^lii'ibiid;=TOoog=@ailer= 
ten  roerben  getc()lucft,  lueil  fie  für  „löfenb"  unb  „näbrenb"  jugleid)  gelten.  2ßer 
eritere  gernbe  nötfjig  l)at,  mag  .yi  biefen  '4)ingen  greifen;  roegen  beä  ^Jtäljrroert^es 
aber  loenbe  man  fic^  an  bie  ©djü^ie  ber  3leifcl)fammer. 

©er  ^auptgefid)täpunft,  on  toelcbent  bei  5(ufftellung  eiueS  coUftänbigen 
©petfejettetö  für  gungeufd)roinbfüd)tige  fejtsul)alteu  ift,  lautet:  iJiimm  fold)e  leid)t= 
oerbaulidje  unb  frciftig  nnbrenbe  öpeifeu,  roekfje  von  jeber  Steij^ioirfung  auf  bie 
i'un%t  frei  finb!  ^m  lUllgemeiuen  pafjt  fo  jiemlid)  ^JUlcs,  :Da§  im  Speifes'ettel  für 
©fropI)uIöfe  sufammeitgefteUt  würbe ;  ©rrop()ulofe  unb  iubercnlofe  finb  ja  aud) 
bie  näd)ften  ^^ettern!  3'"  23efonberen  roirb  folgenbe  2;ifd}orbuung  für  ituberculöfe 
anbefoljlen : 

1  ©tuitbe  üor  bem  ^-rü^ftücJ  (um  7  U^r)  triuft  ber  Äranfe  ba§  ifjm  etioa  t)er= 
ovbnete  9}M;ieraüuai|er. 

iVü();tüc(  (8Uljr):  frifc^e  3iegen=  ober  efeannen=5J?ird§,  tüarmoom  Zij'me 
roeg,  mit  'i^robrinbe. 

.  '^cx  'Siittagotifd)  (12  Ubr)  ift,  mnin  gerabe  fein  lieber  Dorr)anben,  auä  ben 
unter  i)io.  8  cnuäbnteu  ©peifcn  ^^ufammen  ju  ftellen,  anbernfallä  gebietet  bie  a3or= 
fid)t  beu  ©peiicjettel  3io.  1. 

•  ®ü5  '<!ibenbe|fen  (4  Ul)r)  beftef)t  ou§  vof)em  ©ped  (anftatt  Scbertbran)  mit 
^robrinbe.  '^er  ©a(',fleijalt  madjt  ben  ©pecf  fogar  für  jene  gälte  geeignet,  loo 
leidue  gieberbeioegungen  ooröanben  finb. 

©a§  'J?.ac^tcffen  (9  U^r)  fottte  nur  au§  einer  einfachen  g-leifdjbrübfuppe  befte= 
^en.  ^efanntlicb  finb  eö  üor,;^ug§ioeife  bie  3iJäc()te,  rocld)e  an  biefen  Äraufen  jel^= 
ren,  nur  ber  rcgeimäfng  auftretenbcn  '.'ölorgenfdpeiBe  ju  gebenfen.  ®iefe  fd)lim= 
men  ©iuge  f ommen  »ict  ftiirfer,  loenn  ber  Äranfe  juoicl  ju  91ad)t  if3t  ober  balb  nac^ 
bem  ^)^ad)teffen  ju  93ette  gef)t. 

2öir  brtUen  e§  nicbt  für  gut,  wenn  biefe  Äranfen  aud)  nod)  3Xbenb§  trinfen. 
©a§  Diele  ^^'''S^  roeld^eä  9)iittag§,  i)tad)mittag'o  etc.  nerjetjrt  ju  roerben  pflegt,  fann 
foU'be  3ti1eiMingöprobucte  im  Wagen  I)interlaffcn,  baß  aud)  bie  2(benbmilct)  aU- 
balb  jerfeiu  rairb.  3?iefe  ^''i'fet^uiuvoprobucte  werurfad)en  geroaltigcn  i)himor  im 
a}cageu  unb  in  golge  bcffeu  qualDOlle  ^Jtäd)te. 

i^etrad)ien  roir  nun  weiter,  roa^  bei  ben  r)erfd)iebenen  ^i^^ifc^eitfällen  ber 
Äranff)eit  ,Vit  t^un  ift. 

33or  allem  bat  man  e§  mit  ber  bäiif'Sfii  23}ieberfer)r  ber  Äatarrbe  ju  t^un, 
©cbnupfen,  ^^eiferfeit,  33rond)ialra])eln  treten  alle  3(ugenblicfe  auf.  5ßermeibe 
bef^öalb  raube"  ßuft,  ftarfe  'iemperaturraecbfel,  Öuftjug.  äöer'ö  macben  fann,  gebt 
im  ^Sinter  in  eine  milbere  ©egenb,  j.  33.  nac^  gionba,  (^Salifornien  u.  f.  ro. 

•  33et  ben  cbronifcr)cn  Äatarrben  roed)fetn  .v^ci  oerfcbtebene  ©tnbien  miteinanber 
ab;  balb  ift  ber  4lu§rourf  reicl)licb  nnb  büiinflüffig,  balb  fpävUd)  unb  jäbe  unb  roirb 
nur  burci)  beftigen  4^uftcn  btrauägebrad)t.  g-ür  ben  erften  gall  roerben  Dorjugö= 
roeife  terpentinbaltige  (iinatbmuugen  ober,  roaä  jet^t  Don  biefem  SXrtifel  ba§  geinfte 
ift,  Äiefcrnabtlioalbcuren  gemad)t;  im  jroeiten  g'atle  3§'üii^ilf^='^-^ooö=@aUerte, 
©cbnecfenbvübe  unb  anbere  fcbleimige  Wittet,  j.S.23rufttbeegefd)tu(ft,  ober  53ruft= 
bonbonö.  TOan  büte  fid)  roobt,  biefe  ©ac^en  lungere  ^eit  fort  ju  gebraud)en;  fie 
»erftiuern  ben  Wogen  unb  beioirfcn  auf  ber  '-öruft  gerabe  ba§  ©egentbeil  dou  ©em, 
ma^  man  roitl.  SSiel  erfpriefUid)er  finb  bie  roarmen  (5inatf)mungen  Don  biefem 
%t)ct  -gerabe  gu  jeber  ^^it  gebraucbt,  roo  mau  fübtt,  baß  jäbe  ©cbleime  in  ben  obe= 
ren  2itbmung§nicgen  ftecfen.  Si'^enfßlf^  ijt  i'ie  jd)ablouenmäfuge  93erorbnung : 
fcbleimiger  Sbc«^  h  ®-  «a'te  ©tunbeein  JöffelDoH"  ober  „Worgenö  unb  3lbenbö  eine 
'laffe  junebmen",  getinbe  gefagt,  gebanfeuloü;  man  f oll  nur  ju  ber  ^eit  belfen, 
roo  -i^ilfe  nÖtbig  ift,  bann  aber  red)t. 
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^a§  ipciiiltcf)|tc  für  bic  ^angciiiiuhticjcii  ift  bte  oon  i^ett  ju  i^eit  eintretertbe 
9ltI)cmnot().  ^ii  irlcljer  ,Soit  foll  ber  .«lanfc  mir  flciiie  TOaf)(jeiten  l^atteu,  namcnt; 
lid)  2tbeitb'o.  i^Jenu  nötljii],  joU,  aiifu-r  bcr  ^■i\'jft)iiftbitii3  bcr  l'Raf}Uctten,  aurf)  für 
rc^elmäfnge  ^eibcjöffimiiiieii  geformt  lucrbeii  -  -  burd}  milbfaure  isrucfjtcompote. 
^te  Bleifarbe  beö  falten  ftljiueitjbcbecften  @efirf)teö  beutet  auf  ^i'i'ürfOaltung  ber 
ÄoI)lenfäure  im  iMute  in  isolgc  maugclljafter  (i'rptration  ()iti;  ber  ilranfe  ift  l^alb; 
betäubt  unb  föimte  fid)  felir  fdjäbigeii,  lueun  er  aud)  ju  fokf)er  ^eit  bie  narfotii'dien 
■^•V'ulüer  ober  Iropfcu,  meldjt  if)m  },ux  „53eruf)igung"  Derfd)riebeu  finb,  porfc'^riftä^ 
mäfjig  id}lucfen  loürbe. 

3lm  meifteu  ift  baö  ^-ölut  im  2(u§untrfe,  ber  iMut^uften  ober  gar  ber*5?lutftur; 
gffürd)tet!  2Senn  fid)  je  ein  „2(eberd)en"  int  ^^(uöiuurfe  ;\eigt,  foll  nid)t  bloä  bic 
ftrengfte  fürperlid)e  unb  geiftige  Mnije  beobaditet,  fonbern  aud)  gar  nid)t  gefprodicn 
inerben.  3UtHer  bcn  guten  eiiifad)en  '3Jiittetn,  ben  falten  Umfd)lägen  auf  bie  i3rnfi 
l^at  aud)  bie  Äüd)e  mit  jn  I}clfon.  Aalte,  Äod)fa(ji  unb  ©äurcn  finb  befanntlid)  bie 
l)ier  gebraud)ten  Mittel  ^ur  iMntftiÜnug.  T'ie  Äüd)e  bat  biefe  Wittel  in  fe()r  ange^ 
ncfnnen  ?vormeu :  ?nö  falteä  TOittet  empfe()leu  wir  irgenb  ein  ^•rud)tei'o;  dou  ben 
Ml)(reid)en  53iittetn  ftcbcn  in  erfter  i>tei()e :  toal;,farbelten,  i^äringömild)en,  bann 
folgen:  roI)er  Specf,  (Sd)infeu.  ^-öon  ben  fänerlicbeu  ©peifen  eignen  fic^  nameut^ 
lic^  bie  Dbfi=  ober  ,'^rud)tcompote. 

11»  S^cifcjCttCl  bei  trägem  ^iUt)U  SSer  an  trägem  ©tul^Ie  leibet, 
mufi  Dor  allem  ber  Quelle  bc§  ^,'eibenö  nact)forfd)en;  ungeeignete  5Jiittel,  alfo  aucb 
eine  ungeeignete  3iM«"""c»lteUnng  uon  „eröffnenben"  8peifen,  fönnen  grofien 
©d)aben  anric'E)ten.  '^af]  bie  ©tul)(oerftopfung  eine  Dtenge,  ;%nm  1i)cil  {)öd)ft  oer- 
f d)iebcner  Urfad)en  l^aben  fann,  rocifj  lool)!  I^ebermann.  9JJangelnbe  53eroegung  beö 
S^armö,  uerminberte  ©ecretion  bcö  ®arminl)alteö  finb  bie  geu)ö()nlid)|ten;  T'arm: 
X3eifd)tingungen,  eingeflemmte  53rüd)e  bie  feblimmften.  'I^iefen  näbercn  Urfad)cn 
be§  trägen  ©tnlilgangcä  fönnen  tnieber  eine  'OJfenge  entferntere  Urfcuben  ;^n  (^^uiibc 
liegen,  ^ie  ^arntbeiuegungen  unb  ©ecretiouen  inerbcn  mangeüjaft  bei  r»crfd)iebe; 
neu  £ranff)eiten  bcö  Tarnifanalö,  namentlid)  bei  ben  Jilatarrf)en.  Witnntei^ift  aud) 
bcr  übermäfüge  ©cnuf!  ber  Jafclfreuben,  eine  fef)lerf)afte  23erbiubung  ber  (speifen, 
bcr  einfeitige  ©enuf?  uon  C5ercalicn,  o^t'artoffcln,  ^■^ü(fenfrüd)teu  baran  fd)ulb.  S^ev- 
ber  3tptl)iüeiu  unb  5h\^neifioffe  tonnen  cbcnfatlä  ba^u  beitragen. 

(5ö  gibt  gar  nid)t  lucnige,  fonft  gan;^  gefunbe  SO^enfd)en,  bie  eben  immer  nur 
ade  swci'  ober  brei  Jage  einen  ©tul)lgang  l^aben,  fic()  babei  aber  oollfoniineu  ido()1 
fü[)lcn.  ®o  lange  bicö  bcr  '^•alt  ifi,  luäre  eö  überflüffig,  etroaä  an  bcr  VebenSroeife 
},n  änbern.  äBcnn  aber  einmal  ein  uubel)agtid)cä  ©ofül)!  üon  i^ölle  im  l'eib  cnt^ 
ftel)t,  menn  ein  meift  rcfultatlofer  'I^rancj  jum  ©tu^te  Dorbanbcn,  »erbunben  mit 
ier  bcfaunteu  iüibcrlid)cn  ©timmnng  eincä  ibllblntl)ämorrboibarierä,  loenn  fid) 
cnblid)  bie  ?;olgen  bc<J  f'rucfc'o  großer  Äotl)ntaffen  ouf  bie  SlutgcfäHe  ber  Unter; 
lcib5organe  bemcrflid)  macben  burcl)  31nfcbroellung  ber  5süf?e,  burc^  Äranipfabern, 
buid)  ftänbigeä  Äaltroevbcn  bcr  ^-üf^e,  burd)  i^ergröperung  ber  A^ämorrboibalfnotcn 
mit  ^i3lutungcn  ober  ^^luötritt  einer  loäfferigen  ^lüffigfcit  unb  ^ucfcn  am  'Alfter, 
ipcnn  enblic^  aud)  nod)  in  i^-olge  üon  ©alienftauung  ein  gelblid)er  leint  entftel)t,— 
bann  mu(3  etiou'j  gefd)cf)en  ! 

^■ür  gciuiffe  ^efer  fei  e§  nod)  bemerft,  baf?  fie  uid)t  auf  biefeu  ©pcifc,:\ettel 
bauen  bürfen,  roenn  ber  ©tuf)lgang  nur  einmal  anger)oltcu  bleibt  inie  j.  23.  bann, 
TOcnn  bie  3)armtf)ätigfcit  buril)'cine  acute  (Sntjünbiing  plötUid)  unterbrücft  ift  ober 
ivcun  fid)  ein  t'eiftcnbrnd)  einflemmt  u.  f.  lo.  3Ber  in  fold)en  5s-ällcn  bie  3fit  oet^ 
geubet,  bringt  ben  Äranfeu  in  £'eben'5gefa()r! 

'Ohm  ^um  ©peifejettel  felbft!  i^orab  fei  bemerft,  baf;  alte  ©peifeu,  roelcbe  im 
nacbfolgenbcn  ©peifesettel  uid)t  aufgesär)lt  finb,  ftrenge  gemicben  loerbeu  muffen. 
J^ier  finb  erlaubt : 

Itiolfen  finb  ein  unfid)ere§  Wittcl  ;^ur  Jftegulirung  be§  ©tublä;  bem  ©inen 
mad)en  fie  23erftopfung,  bem  21nbcren  ;riarr()oe.  gür  d^rftercu  würben  allenfalls 
'iamarinbcnniolfcn  bcffcr  paffen. 

©uppen:  J'ilüffigc '':)iaf)rnng  taugt  I)ier  überl)anpt  mel)r  alä  fefte;  fomtt  finb 
bie  ©uppen  fcf)r  am  -$lai}(,  mit  ^Jtuönaf)me  berjenigen  21rtcn,  roeldie  C^crealien  jur 
(i-inlage  ^aben.  . 
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^leifcV-  35a§  gebratene  *^Ieiicl}  folt  immer  mit  ben  ©aucen  nerfpeift  TOerbcn. 
3uugeä  »^•leifd^  ">ivft  inct)r  auf  ben  ötul^l  aH  alte§,  gebeijteä  mc^r  alö  unge^ 
betjteS. 

Gier:  bie  I)avteu  gelten  alä  oerftopfenb,  alle  anbern  füllen  ben  ©tul^l  cl^er 
förbcrn  alä  träge  mac{}cn. 

Ühtr  bcr  ^tufgu^affee  i^at  einen  bemerfbaren  Ginflufe  auf  ben  ©tu^l;  ber 
abgefoct)te  beroirft  alfo  el)er  ba'g  ©egent^eil. 

ein  Jl^ee,  ber  nicbt  länger  al§  5  StRinuten  au§gejogen  lourbe,  förbert  bie 
©tul}lentleerung ;  fielet  ber  Zt)tt  länger  am  ©affer,  f o  nimmt  er  Sannin  auf  unb 
uerftopft» 

©rob  ift  im  5lllgemeinen  cerboten. 

©emüfe  unb  «Salate :  2^cr  ©el^alt  an  organifdEien  ©aucen  ntad^t  manche  ^flau- 
jen  ]iü  5J?itteln  gegen  trägen  ©tuf)l ;  bei  üielen  l)ilft  aud^  noc^  ber  cjrofje  ©el^alt  an 
SBaffer  mit.  3"  befagter  SBeifc  roirfen  j^.  '-&.  bie  SBur^elgemüfe,  bie  ©proffen,  bie 
Äräuter,  bie  5i3tumen=  unb  ißlüt^enftänbe ;  namentlich  werben  bie  fäuerlid^en 
grüd)te  unb  ba§  Obft  I)äufig  alä  .f'^auämittel  gegen  Ijabituelle  ©tublüerftopfunft 
gebrauc'^t. 

©peifejufät«  :  .<?ocl)falj  ift  nict)t  ot)nc  (Sinflnfe;  ifj  alfo  bie  iDoljl  gefetteten  unb 
fräftig  gefallenen  ©peifen  ot)ne  33ebenfen. 

©etränfe :  8eicl)te  Söciptucine  unb  'öier  geeignet.  6§  roürbe  ju  weit  führen, 
TDOllten  rcir  alle  jene  Wineralroaffer  aufjäl)len,  roeld^e  ju  „cröffnenben"  (Suren 
bleuen;  nur  fo  uiel  fei  bemerft,  baf;  fein  5[Jtittcl  angeneljmer  jc^merft  unb  beffere 
5)tcnfte  leiftet,  alä  ein  abfüf)renbeä  Wineralroaffer,  beffen  taghelle  ®ofiä  man  ein: 
mal  genau  erprobt  l}at.  (Sä  foll  eUn  nicl)t  weiter  gelten  al§  biä  jur  täglicl)  einma= 
ligcn,  regelmäßigen  (Sntteerung.  ©ie  befte  ^eit  jum  irinfen  beä  ajiineralroafferä 
ift  ctroa  1  ©tunbe  cor  bem  Arü^ftücf. 

7lu6er  ber  geeigneten  Diät  füllen  nod^  folgeube  Unterftü^ungämtttet  gebvaucl)t 
Toerben : 

Ält)ftiere :  ®ie  Äli)ftiere  reijen  roeber  ben  'DWagen  nod)  ba§  obere  ©ebärm, 
TDa§  befanntlirf)  oonben  gefcl)ludften  2lbfübrmittelnburc()au§  nicl^t  bel^auptet  mcrben 
fann.  ®a  bie  ftlpfticre'nur  buvcl)  23erfliiffiguug  beä  3Jiaftbarminl)aUeä  loirfen,  fo 
mu§  aud^  nocl)  oon  oben  l^erab  etroaä  gefd)el)en.  ©ieju  biene  ollcrbingä  bie  eben 
Derorbnete  Diät,  fo  baf^  nur  in  ganj  balöftarvigen  |^-älten  noc^  Don  einem  mebici= 
nifcben  5lbfitl}rmittcl  (Skbrancf)  gemacl)t  werben  muß.  ^iiv  bie  meiften  Ätt)ftiere 
genügt  lauiuarme?  ©affcr;  fonft  finb  bie  Äli)ftiere  non  ltami!lentl)ee  mit  etioaS 
©alj,  Oel  unb  ©eife  am  gcbräurf)lid)ftcn.  ©ie  Quantität  antangenb,  fo  genügt 
in  ben  meiften  fällen  %i—)4  Quart  glüffigfeit  für  ein  Ält)!tiev.  3Bie  e§  für  biefe 
Äranfen  übcrbaupt  ratl)fam  ift,  bie  crfebnte  iüerricFitung  auf  eine  beftimmte  Wor= 
genftunbe  ju  fe^en,  fo  foll  auct)  ba§  ^l^ftier  regelmäßig  ju  biefcr  3eit  angeioenbet 
ioerben. 

©d)ließlid}  fei  nod)  barauf  l^ingeioiefen,  bafe  bie  Körperbewegung  aucl^  gur 
^örberung  be§  ©tut)le§  beiträgt,  ©u  mußt  alfo  namentlid^  ^J^orgenS,  b.  1^.  ju 
ber  3fit,  wo  ehai  uon  D?ed)t§wegen  ba§  erwünfdjte  ?'Jaturercignif3  eintreten  foU, 
fpa;,ieren  gcl)en.  ®ie§  merfe  fid)  namentlid)  ber  Mann  von  ber  ^-eber,  ber 
©djneiber  ünb  ber  ©cl^ufter,  bie  Parlor-Lady  unb  bie  Dfiäti^erin  u.  f,  ra. 

12»  <SpciUiCiUl  i>Ci  '^iatvi)0e*  Unter  ben  50iitteln  j^nr  SBefämpfung 
ber  Diarrl)oe  ftc^en  bie  biätctifd)en  oben  an.  ©er  befifalfige  ©peifcjettel  lautet: 
(J)ie  bicr  nid)t  5uträglid)en  ©peifen  ftel^en  im  oorigen  ©pcife^cttet  beifammcn!) 

©nppen  :  ©te  ^•leifd)brüF)fuppen  mit  ©tnlogen  non  ftärfemcl)lreid)en  (Jerealien 
finb  in  ber  ganjen  afOelt  befannt  al§  ©iät  bei  9teijjuftänben  beö  ©armfanalä,  bei 
ber  ©iarrboe. 

C^.t)0C0labe :  ©ie  entölte  (Sacao  mit9T?ild)  gefod)t  ift  bie  jweite  (Sarbinalfpeife  in 
befagtcn  5^-ällen. 

ai?el)lfpeifen  :  ^m  Sefonberen  wirb  auf  bie  fel)r  sutrnglid)en  9}lilcl)mer)lfpeifert 
aufmerffam  gemad)t. 

©c^lenobft :  5Kanbel,  ^^anffamen,  WUd)  etc.  ^'^ei  aubere  ^au§mittet,  bie 
gebörrten  $8irncn  unb  >f)cibelbeeren,  finb  nicbt  ju  empfe(;lfn ;   i^re  Äerne  unb' 
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öälfle  fönneu  bei  flcvci.^tcn  £)annfcl^Ieim^aut  nur  nod^  mef)V  SBefdjäbiflungen  ju= 
fügen. 

@ctränfe :  (Sä  i[t  buvcl}au§  nicl^t  am  '^^Iat5e,  folcl^cu  Ävanfen  baä  SBaiiertrinfeii 
Qani^  jn  ücrliicten;  man  l)at  bloä  ;^u  bcfeljtcn,  bafe  e§  nur  in  fletnen  Scr)lüdfrf;en 
9cfc^el}en  foU.  Sonjt  erfc^U  ba^o  Ä'affcr  bie  9cl)abtc  Wcfjrauäflabc,  loirtt  tüf)[enb 
nrrb  »erbünnt  bic  fcl^arfen  Sccvete  ber  franfcn  (Sd;Iciml}aut  fo,  bajj  fie  loeniger 
retjenb  loirfcn. 

Ucberall  unb  mit  3ftecT}t  gelten  tauninveicbe  IRotljiueine  alä  Wittcl  gegen 
'Ciarrlioe.    Dtimm  fleine  I'ojeu,  am  bcitcn  unmittelbar  auf  eine  fcl)leimigc  ©nppe. 

3tl6Untcritül5UU9'3mittcl  für  biefeSüit  finb  jn  nennen  :  ^feiötiiaffcr  ober  bünne 
3:apiocabrül)e  geben  icl}v  geeignete  Älpftiere  für  biefe  Traufen,  finb  namentlich  in 
ber  Äinbevpiari^a  I)ocf}  gcicl)äiit: 

®a^  äöarmljalten"  bcä  l'eibeä  ift  fcr)on  cjnt,  loenn  eä  mittetft  Seibbinben  ge^ 
fc^iel^t;  roavme  '^äbcr  finb  niemals  jutiäglicl;  für  folcl}e  5tranfcn,  fie  evfd;laf'fcu 
unb  ncf)men  bcn  ^Ippctit  nocl)  mcl}r.  Tie  anbcrn  ^"^auämittel  gegen  bie  ©iarvljoe 
fel^e  man  ftetij  nur  mit  5JiiBtvauen  an,  benn  fdpn  oft  l^at  iljre  ung'cfdjicfte  5i5erroen= 
bung  Sdjabeu  geftiftet.  'i^ann  ift  aud)  nocl^  luol^l  jn  crroagcu,  bafj  eine  3)iarrl)oe 
unter  Umftänbeu  fogar  eine  iuol)ltf)ätige  (Sntleerung  fd)äblid)cr  Stoffe  fein  fann, 
bie,  roenn  fie  uic^t  ju  Ijartnärfig  roirb,  burct)anä  uicfit  gleich  int  33eginne  geftopft 
toerbcn  barf. 

3(lä  2tnl)ang  ju  biefcr  ©ammtung  üon  ©peifejettetn  für  Äranfe  folgen  f)ier 
iiod^  jiüei  für  Öefunbe  eigentl)ümlic^er  2trt. 

13,  ^pCiU^citcl  für  ^ii(hncv\nncn*  lieber  bie  3Mät  ber  3!ööd^nerin= 
neu  finb  bie  '-Öclel^rungcn  in  ber  ;)iegct  feljr  mangelhaft.  (S§  bürfte  befj^alb  biefem 
33ucf)e  iDO^l  anftc(}en,  "loenn  cö  auf  biefeä  iöid}tige  iljema  näl^er  eing^cljt,  jnmal  ba, 
namentlicl)  auf  bem  Staube,  loirflid}  noc^  red)t  Derjicicfte  unb  jnm  .>il;cil  fcl}r  nad^- 
t^eilige  ©ebrdudje  regieren.  ®o  roerben  j.  Ö.  oiele  SSöd^ncrinnen  rcgclmäfng 
9  Jage  lang  mit  nid)tö  3lnberem  gefpeift  alä  mit  ben  „Äinbbettjnppen"  (armfelige 
SBafferfuppen!).  2öenuglcid)  fd)on  uad)  bem  3.  Jage  ein  entfd}iebene§  i^erlangcn 
nac9  etroaä  befferem  eintritt,  roenn  fiel)  bie  Sööd)nevin  fonft  ganj  root)l  füljlt,  roenn 
fic^  fogar  fd)on  bie  grofie  3tu§gabe  be§  ©tillenä  bentcrfbar  macl)t,  gleidjoiel,  e§ 
muffen  bie  9  Jage  bei  beu  ißaffcrfuppeu  au§gel)altcn  fein,  bie  a.ööcl)ucrin  mag  ab- 
^fa}roäd;t  rocrben  roie  fie  roill!  9tm  10.  Jage  roirb  bann  fo  ju  fagen,  mit"  bem 
oc^lage  ber  lUjr,  auf  einmal  alleö  umgemobelt,  im  Sprunge  gel)t  eä  oon  bcu 
mageren  SSafferfnppen  ju  bcn  friiftigften  5"leild)fpeiftu  über.  Jöer  begreift  uic[)t, 
baß  3uerft  baS  3lUi5l}ungcru,  bann  biefer  vafd)e  Uebevgang  ©efaljceu  in  ficQ 
fd)lief3eu  ?  2i>cnn  man  and)  i^ugibt,  baß  ber  neunte  Jag  bcn  "nngefäl)ren  3lbfd}lu§ 
beö  äBod)enbetteä  auQinad)t,  fo  ridjtet  fid)  citcn  bod)  bie  J:iät  immer  nur  nacl)  bem 
jcroeitigen  ^^efinben  ber  iBöd}nevin  nnb,  roenn  fbuft  alleä  regetmäfjig  oerläuft, 
roirb  etroa  Jolg^nbeö  ber  Speifejettet  für  ba5  5Bocl)cnbett  fein  muffen! 

5s-ür  bie  crften  3  Jage  genügen  allerbing«  'ii^affer:  unb  JRaljmfuppen.  lieber 
bie  3lufbeffevung  in  ber 'Jiat;run"g  gibt  ber  2ltipctit  ganj  ricl)ligen  3(nf|cl)luf3;  ein 
gauA  äd}teö  Jj)ungcvgefür)l  täfjtnacl)  llmfluß  be^j  'S.  Jageä  fid)erlid)  nid)t  mobv  lange 
auf  fiel)  roarten,  namentlid)  beieincrSBöc^ueriu,  rocld)e  bie  erfte  aller l'iutterpflicl)= 
ten  erfüllt,  rocld)e  il)r  Äinb  jelbft  ftillt.  Jia  genügen  bie  28affcrfuppeu  nic^t 
meljr;  bic  ferfal)rung  l)at  l)inreid)eiib  barget()au,  bafj  babei  bie  iWild}abfonbcrung 
minber  roirb,  roa§  bann  natürlid)  and)  einen  uad)tl)eiligcn  (^-influf?  auf  bcn  Säug^ 
liug  übt.  3ll§  Speifen,  roeld)e  jetit  folgen  muffen,  finb  oovab  bie  ''3J?ild)iner)(fpei= 
fen  unb  bie  l)iild)fuppen  ju  bejeid)nen.  (Sinige  Jage  fpäter  töimen  bann  bie  al§ 
Äinbbettfpeifen  bcrüljmtcn  .^üt)nerfuppen  folgen,  aber  nur  mit  (Einlagen  au§  bem 
3teid)e  ber  (äerealien  (befonbccä  Dtei'j  =  Suppen).  i)h)d)  ein  paar  Jage  nnb  eä 
muffen,  roenigfteuä  einmal  im  Jage  (am  bcften  Wittag'ä),  ÄalbsbrteS,  eingemad); 
tcö  Äalbäfleifd).  ©eflügel,  ober  aud)  nur  Äalb'jbratcu  auf  bcn  Speifcjettci  gefetzt 
roerbeu.  2llä  ^-oeigabcn  ^um  ('5-(cifd)e- eignen  fid)  junge  .'pül|cnfrüd;tc,  itartoifcln 
unb  bie  füfscn  2Siir,^elgemüfc.  3U'j  un'id)äblid)e  9Ja'fd)crcicu  finb  allcnfalbj  bie 
Sd)alenfrücbte  (IT^anbcln,  ^Jtüffe,  .H'aftauicn)  ju  bc,:\cid)ncu.  ,3'""'^^^P''i]'-'"'-'iK"  Mt, 
ba  cä  ja  boc^  e  ue  ^•rancnSpcrfon  ol)iic  Äaffce  nid)t  lange  au3l}alten  tann,  ein  3(uf= 
äufefaffee,  reid)lid)  mit  Wild)  unb  ^ucfcr  gemifd)t,  ju  roäl^len.    Sonft  roäre  aller* 
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binci?  dacao  mit  ^Mld)  je^nmal  bejfer.  3um  9^arl)tefiett  eignen  fic^  bie  eicrme^l= 
fpeijcn. 

Uefeer  bie  33ern)enbung  ber  ©pei)ejufül3e  lu  ben  ©peifen  für  2ßöcf)nerinnen 
Bleibt  ^u  bemerfen,  baß  mit  alten  Söürsen  fpavfam  ju  oevfal)rcn  ift,  ba  biefe  bev 
ÜJiuttevmilcl)  (Sigenfc'^aften  Der(eil)en,  roelclie  bem  finblidjeu  a:Ragen  übel  befommen. 

©a§  befte  ©etränf  für  ftiltenbe  ^-rauen  ift  eingntgegot)rene§,mal;ireicl)e§  SBier, 
3.  iß.  ba§  SÖ^iittüaufeer  (ärportbier,  aber  loo^toerftanben,  nicljt  in  großen  Cluantitä= 
ien! 

(SeiDiffe  aSorfommniffe  gebieten  geroiffe  2lbänberungen  üon  biefem  allgemeinen 
®pcifesettel  für  2Söcl)nerinnen.  ©0  erl)eifcl)t  j.  23.  bie  ©tuljloerftopfung,  mit 
TOeldjer  bie  meiften  DJeuentbunbenen  in  ben  erften  lagen  be§  a:i>oct)enbetteä  geplagt 
finb,  nocl}  Umflufe  be§  3.  JageS  eine  getinb  eröffneube  Siat.  2öenigften§  einmal 
im  3;age,  am  beften  ;\um  TOi'ttageffen,  gebe  man  gutgefocf)te,  ^axte  (i5emüfe  ober 
füfje  Objtmufe  ju  milDent  ©aucenfleifcl)e.  ©tefe  5)iät  förbert  aucf)  bie  Entleerung 
beS  Urinä,  TOelct)e  ^ccueutbunbenen  in  ben  erften  Zag,en  bcfanntlict)  ebenfalls  jiem= 
lict)  fcl)roer  oon  ©tatten  gcl)t.  ©a  beibe§,  bie  Xrägijeit  im  ©tul)l  unb  bie  a3efcl)iDer= 
ben  beim  Uriniren,  üon  ber  beim  @ebiirt§acte  Dorgefommenen  £lnetfcl)ung  ber  be= 
treffenben  'Organe  l)evrül)rt,  fo  bürfen  natüvlicl)  nur  mtlbe  SÄeijmittel  in  2lnroen= 
bung  fommcn.  S)emnad)  ift  bie  fonft  allgemein  gebräuc'^lid)e  ißerorbnung  dou 
©cnnat^ee  für'§  (Sine  unb  uon  3Sad)l)olbertl)ee  für'§  3lnbere  Dcrroerflicl}!  ©agegcn 
jinb  einfache  25>afferfh)ftiere  für  beibe  gälte  fel)r  empfeljlenäroertlie  Uiiterftüt5Üng§= 
mittel,  unb  bie  Hebammen  tonnten  ba  Diel  (Siutc^j  ftiften,  tuenn  fie  baä,  inag  man 
il^neit  i^ierüber  in  ber  ©d)ule  fo  nielmal  gefugt  l)at,  mit  mcl)r  ©nergie  burd)fe^en 
toollten.  Slilein  e§  gibt  eben,  namentlich  auf  bem  Sanbc,  nocl)  immer  Hebammen 
genug,  racldien  ba§  (Sinfdjmuggeln  einer  ?arierm,irtur  ben  Äamm  pl}er  treibt,  al§ 
bie  Sl'uiöenbung  eine§  ÄiiiftierS,  bie  in  gotge  bcffcn  itjre  Äli)ftierfpri^e  nur  nocg  ai^ 
nu^lofen  ©allaft  beä  9tequifitenfäftcl)enä  betracl)ten. 

1-4.  ^\feiH}citcl  für  ^leu^ehotenc*  l^ic  ©terblidjfeit  ber  Äinber  im 
erften  Üebenöiabre  ift  in  Dielen  ©egenben,  namentlicf)  auf  bem  i'anbe,  auf3crorbent= 
lid)  groß.  33ci  weitem  in  ben  metiten  gälTen  finb  fel)lerl)afte  @ebräud)e  in  23etreff 
ber  (Srnäf)rung  baran  fc'^ulb.  ©ä  ^aitn  \ki)  Dcpbab  »iele  Äinberfreunbe  bie  2tuf= 
-gäbe  geftellt,  beffere  2tnfcl)auungen  über  biefen 'intnft  ju  oerbreiten.  2luc^  biefeä 
Suct)  möcljte  ^iemit  baä  ©einige  t)ieju  bettragen : 

Die  befte  ^ia'^rung  für  ein  neugeborene^  Ä1nb  ift  unb  bleibt  bie  3}?  i  l  cl^  ber 
eignen  2Jiutter,  unb  and)  für  biefe  l)at  baä  ©tillen  fooiel  @ute§,  boß  man 
iebe  i"-)ebamnte  abfetjen  fotlte,  rocldie  noc^  gegen  baffelbe  mivft.  ©tatiftifd)e  dlo^ 
tisen  l)aben  gejelgt ,  baf?  uon  100  Äinbern,  n)clcl)e  non  ber  eigenen  30Zutter  geftillt 
-roerben,  8  '^pvocent,  oou  htn  anbereu  bagegen  30  ']3rocent  fterben! 

^•ür  ba§  ©tlllen  gelten  folgenbe  Dftegeln :  1)  baä  £inb  loirb  6  ©tunben  nac!^ 
ber  ©eburt  erftmalä  au  bie  23ruft  gelegt.  2)  3n  ben  erften  jjoei  ?[Ronaten  niivb 
baffelbe  angelegt,  fo  oft  unb  fo  lang  e§  roill,  fpäter  alle  3  ©tunben.  3)  S^ie  3)hit= 
ter  barf  nie  unmittelbar  auf  eine  gel)abte  ®emütl)§ben)egung  ober  gleicf)  nacl)  einer 
?[Ital)l5eit  ftillen.  4)  SSenn  eine  ©ruft  nic'^t  au§reid)t,  loirb  aud)  bie  jroette  gegeben 
unbüberl)auptmitbeibengleid)mäBig  geftillt.  5)T^ie  ^i3rüfte  finb  cor  ©toB,©rudE unb 
SSerfältung  ju  fd)ül3en.  (5)  dUd)  febem  ©tillen  finb  bie  23ruftraar^,en  mit  frifd)em 
Söaffer  ju  reinigen.'  7)  ©elbft  bei  oollfommeuer  @efunbl}eit  foll  eine  TOutter  nic^t 
länger  alä  jel)n  Wonate  ftillen. 

©  d)  iD  ä  c^  l  i  cl)  e  ?[Rütter  bürfen  gar  n  t  c^  t  it  1 1 1  e  n,  meil  e§  bem  Ambe 
unb  ber  OJ^utter  jugleicl)  fcl)abet,  nocl)  wiel  loeniger  folcl)e,  roelc^e  an  Sungenfc^ioinb= 
fucbt,  ©fropl)eln,  @i)plüliä  leiben.  (Sä  lönnen  auc'^  g-älle  eintreten,  roeld}e  bie 
k-orfe^ung  beä  ©tillenä  oerbieten.  3ft  bie  gjluttermild)  auBergeroö^nlic^  fett,  bann 
ift  eine  (ärfranfung  be§  ©äuglingä  (■J)iarrl)oe)  bie  geroöulicl)e  5^-olge.  Wü  ber 
3cit  loirb  bie  ^-rauenmilc^  reid^er  an  ^äfe  unb  ärmer  an  ^ucfer.  öä  fann  bieä  in 
einem  fo  l)ol)en  @rabe  lommen,  baf3  ba§  Äinb  bie  Wüci)  nidjt  me^r  erträgt;  fo  oft 
eö  getrunten  ^at,  mufj  e§  fic^  erbrechen  unb  befommt  aufeerbem  noc^  Diarrhoe. 
®ie  Wdd)  fäugenber  grauen  fann  ferner  in  golge  oon  D^iB^anblnngen,  @emüt^ä:= 
affecten,  Aorn,  eine  folcl)e  35eränberung  erleiben,  baß  ber  ©äugling  baoon  franf 
tüirb.    ©ie  ©elegenljeit,  bieä  ju  beobachten,  ift  burc^auä  nicl)t  feiten;  eä  follen 
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foflav  id)oit  ©terbefciüc  Dorflcfommen  fein,  ^-eviiev  ift  ?iU  berüif)icf)tigen,  baß 
iiiniulic  ^'(v:,nciftc>fte,  roeld)e  oino  ftilU'iibe  'DJhtttev  eiuniinmt,  in  btc  Wüd)  übcv9cr)cu 
unb  ttud)  am  ©äugling  i[)io  ©irfuiu]  ',cigcn.  i^cfonbevö  empfinblid)  fiiib  bie  Jrin- 
ber  füv  Opiimt;  fie  [d")(a|cii  bebcufltd)  tauge,  luenn  fie  auf  bcfagte  2Scilc  bauoii  bc- 
foinmcit  I^abcn.  ^i^ollte  fid)  eine  ftittenbe  "äJintter  an'o  33crjef)en  ober  jotift  mit 
geifttgen  ©etvänfeu  attju  gvünblicf)  ocrforgt  Ijabcn,  \o  befommt  aucl)  bev  Sängtiiig 
einen  ©nfet.  J"aH  bei  einer  (5itevung  in  ber  abruft  Giter  in  bie  Witd)  übergefjen, 
bafj  ber  Säugling  ctiucj  von  Salben  befommen  fann,  roetdje  in  bie  '^ruft  eingerte= 
ben  löurben,  tjt  ol)ne  il^eitereS  flar. 

3|t  anä  biei'em  ober  jenem  @rnnbe  ba§  ©etbftftitfen  tuc{)t  möglid},  bann  fucbe, 
rco  irgenb  möglidi,  eine  ?lmme.  ^öei  ber  2.!3at)l  ber  Slmme  prüfe,  ob  biefelbe  föv= 
perlid')  nnb  geiftig  gefunb;  ob  fie  im  3ltter  unb  in  ber  ^dt  iljrer  Otieberfunft  nid)t 
iu  weit  abuieid)t  uon  ber  O.itntter,  ob  bie  iövüfte  ,^um  ©litten  geeignet  uub  nameut= 
lid)  ob  bie  Wild)  qualitatio  unb  quantitatio  genügt. 

3ft  feine  3lmnie  5U  finben,  bann  rnuf^  Äubmild)  genügen. 
(2I>o  eö  reclit  aim  bergebt,  lüirb  ber  fteine  ^Proletarier  mit  3tegenmilc^  jufrie= 
ben  geftctlt).    ©onft  ronre  bie  Stuten^   unb  (^fctinnenmitc^  bie  bcfle,   lüeil  fie  in 
ollen  il)ren  Pigenfcf^aften,  uameuttid)  and)  in  ^Betreff  be§  (5afein§,  ber  ^-rauenmitc^ 
am  näcf)ften  ftebcn. 

5lm  ,^uträgticbften  ift  frifd)gemotfeue,  natunoarme  Wild).  T'a  biefe  aber  nicl^t 
immer  ju  t)abcn  ift,  fo  forge  man  rcenigfteng  bafür,  bafe  bie  Wiki}  gut  aufberoafjrt 
njirb. 

5)ie  WM)  f oll  immer  oon  ber  nämlicf)en  gefunben  unb  gutgel^altenen  .^ub  fein. 
Ttan  fiatte  ficb  nur  an  eine  juDerläffige  33ejug§quelle,  roo  mögltd)  an  ein  S^an^,  roo 
man  auc^  tinber  bat  unb— ein  .^erj  für  Ätnber.  ©a  wirb  loo^l  feine  jufammenge= 
fd^üttete  Wüd)  bergegeben. 

3eber  SBec^fel  tm  ^-utter  f)at  feine  gofgen;  fo  befommen  ^ui)  unb  Äinb 
J)iarrboe,  locnn  ber  Äu^  einmal  3ffüben=  ober  ©rünfutter  (ftatt  §eu)  gegeben 
rourbe. 

©0  roeuig  eine  ^rau  ftillcn  barf,  roelcT)e  an  SungenfcbiDinbfucbt,  an  ©cropl^eln 
ober  an  ©tipbiliä  tcibet,  ebenforoenig  barf  eine  franfe  Äub  2lmmenftelle  perfefjen. 
3tuc^  bie  Wild)  oon  einer  ^ocl)träcl^ti'gen  ober  ganj  frifc'^melfigen  Ä'u^  befommt  ben 
Äinbern  nicbt  gut. 

Die  Äu^milc!^  mufe  mit  ^uderrcaffer  nerbünnt  loerben.  (9iimm  %  Unje  S^idev 
auf  1  Quart  Söaffer).  2^ie  3Serbünnung  beträgt  im  erften  Wonat  %,  im  ^loeiten 
unb  brüten  Wouat  }4,  im  oierten  unb  fünften  Wonat  X  S^idcxmaün ;  nad}  Um= 
flu6  biefer  ^eit  gibt  man  bie  Wilcb,  toie  fie  ift. 

©ef)r  jiDecfmäßig  finb  bie  engtifdjen  ©augfläfcl^c^en. 

3)ie  i^rage :  SBie  oft  ?  unb  luie  oiel?  man  einem  Äinbc  ^u  trinfen  geben  bürfe, 
ift  nicbt  fo  fct)ioer  ju  beantioorten,  roie  man  oielfad)  glaubt.  5Jlau  gebe  einem 
^tnbe,  fo  oft  e§  fd)reit,  unbfo  uiel  eö  mag! 

©0  lange  bie  auf  befagte  3\5eife  oerbünnte  Wi\ä>  bem  .f inbe  gut  befommt,  finb 
alte  anberen  ^ufät^e  überfluffig;  treten  aber  Ueberfäurung  be§  Wagen§,  C«-rbred)en 
unb  ^Diarrboe  auf,  bann  mifd)e  ber  Wilcf)  (unb  jraar  für  bie  lageBration)  einen 
Kaffeelöffel  non  folgenbem  t^ulper  bei : 

Doppelt  fo^lenfaureS  5iatron,         ) 
©ummi  arabicum,  ]■   @  %  ^^"je- 

Wild)jucter,  ) 

Sluf  bem  ^anbe  gelingt  e§  faft  immer,  gute  Wilc^  ^u  befommen ;  in  größerett 
©täbten  bagegeu  t)ält  bieg  für  niete  fd)iüer.  'Da  muß  man  an  erfaimtittel  für  bte 
TOilcb  beuten.    'Diefe  finb  : 

Die  conbenfirte  Wild),  bie  Siebig'fdie  ©uppe,  ?öfflunb'§  Äinbernaf)rung  unb 
■Jieftle'ä  Äinberme()l.  Da  aber  bei  ber  Darmerfranfung  geroöf)nlicb  bie  ©peicl)el= 
fecretion  mangeir)aft  ift,  fo  rcerben  bie  23erfuc^e  mit  ben  ftärfemebU)attigen  iSr\a^^ 
mittein  oft  fcb'lfcbtagen.  Sebenfalt?  ift  immer  nur  ein  furjer  33erfucb  geftattet,  unb 
nienn  fiel)  bann  bie  iSrnäf)rung  nid)t  fofort  beffert,  fo  gebe  man  beut  Äinbe  gequirU 
te§  (Siroeig  mit  2öaffer  oerbünnt,  mit  einem  3ufa\je  oon  conbenfutet  Wilc^.    ^n 
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fofc^eit  %'d\kn  mag  and)  ein  35evfucf)  gemarfjt  raerben  mit  fväftiger  aber  grünblic^ 
entfetteter  ^•(eiicPrü^e. 

•Ipat  enblict)  ber  fieine  SBettbürger  gtüdüc^  [ein  erfte§  2eben§ia^r  überftanben, 
fo  löirb  er  in  einem  für  alle  '-ßorfommntffe  eingericf)teten,  I)oben  ©tul^le  an  ben  j^a= 
milientifci)  gefet3t.  ?3?i(c^fuppen  unb  5-(eifd)fuppen  mit  (äintagen  au§  bem  SReic^e 
ber  (äerealien  bitben  ben  Uebergang  jum  gen:)öf)nlid)en  gamitienejfen. 


XXV.  ^rtffee«  lt.  2;^ceöcfeaf{^<tften. 

A.    ^affeeöefcttfc^aften. 

^VfiC  Sttt»  23orab  forge  mon  für  eine  eingeübte  Sebienung.  ©er  ^tifd^ 
Toerbe  fein  gebecft,  für  jeben  @a)t  mit  einem  5Defferttel(er  uerfelieu,  Riidex  unb 
<Sa^ne  fteUe  man  an  üerfc^iebenen  ©teilen  auf  feinen  Xeltern  ^in.  3"r^erjterung 
beä  Xifcl)eä  roevbe  für  ^übfc^  gefüllte  33lumenoafen  geforgt. 

^um  Kaffee  paf3t : 

Sntterfucl)en,— iÄobonfud^en,— ©c^nedfentucfieu,— (Stberfelber  gefüllter  Ärtn= 
gel, — 2ßicfelfuc^en,  —  ©tollen,  bie§  atleä  gefcl)nitten  unb  in  feine  "Jeller  ober 
Äörbc^eu  gelegt,  ^-erner:  2Jcanbelfränje,—2!3inbbeutet,—5Baffeln,— feine  9?eu= 
jal^rätuc^en,— 3"rfcrbre^eln  unb  bergteicf)en.  ®a§  93eftimmte  roirb  auf  einem 
■gebea'ten  ©eitentifc^  georbnet  unb  in  bie  9J^itte  ba§  Äaffeeferoice  l^ingeftellt.  5)er 
Äaffee  muft  erft  furj  oor  bem  ©ebraucl)  gemacfjt  roerben,  bamit  mau  ii)n  rec^t  l^eife 
feroiren  föiine.  ©a^j  '^räfentiren  gefcbelje  juerft  hei  ben  älteren  ©amen  uno  bann 
Toeiter ;  im  übrigen  bürfen  bie  ^Beilagen  juin  Äaffee  nic^t  ftet§  an  ein  unb  berfelben 
©teile  gereicf)t  roerben,  bie  Sebiennug  fange  balb  l^ier  balb  bort  an,  bamit  feinem 
©afte  eine  befonbere  Sluäjeic^nung  unb  feinem  eine  untergeorbnete  ©teltung  gcge= 
ben  loerbe. 

Äann  man  bie  @eiellfcl^aft  nad^  bem  Äaffce  in  ben  ©arten  ober  in  ein  anbereä 
3immer  füljren,  fo  lafi'e  man  unterbet3  fcl)nell  abräumen,  ba^  'lifc^tucl^  mit  einem 
^afclbefen  abfe^ren  unb  ben  Xifd^  auf  folgenbe  SBeife  roieber  befe^en :  ^m  33er: 
^ältniß  jur  ©efellfc^oft  ne^me  man  1  ober  3  Äuc^en,  rcorunter  fic^  ein  Obftfucben 
befinbet,  bie  man  oor^er  in  paffenbe  ©türfd^en  fcl)neibet  unb  ben  Dtanb  berfelben 
mit  grünen  531ättern  Derjiert.  @ibt  man  ehien  Äucr)en,  fo  ftelle  man  il^n  in  bie 
Wüte  be§'Iifcbe§;  finb  mbeß  iroei  j?ucl)en,  bann  felbftrebenb  einen  recbt§,  ben 
anbern  linfä  in  gefiöriger  (Sntfernung  f)in,  unb  in  bie  OJiitte  einen  2Iuffaö  mit 
53lumen,  ober  eine  Äriftatlfcl^ale,  auf  einem  ^fuß  ftef}enb,  mit  Slpfelfinen  gefüllt. 
3n>ifc^en  biefem  Stuffafe  unb  ben  beiben  J?ucf)en  fann  man  ®elee=  unb  Q.x<^mt- 
®cf}üffelu  ftellen,  fo  aud)  fleineö  33acfiDerf,  Wacronen  unb  ©c^aumfacben,  bie  ju 
ben  (Sremeö  gegeben  loerben.  ^ac^  ben  beiben  Äuc^en,  am  Qnbe  beä  1ifdE)eä,  ftefle 
mau  ^^Tüdjte. 

(grft  roirb  ber  Obftfucben  gegeben,  bann  (Sreme,  barnacl^  ber  jroeite  Äud^en, 
i|rüc^te  unb  (Selc'e.  ©ie  im  '2lbfd)nitt  dremeB  bemerfte  ©cbale  mit  Slpfelfinen  ober 
erbbeeren,  foroie  anc'^  (Sompote  oon  roil)en  5lepfeln  unb  3itvonen  finb  jur  ^eit  jum 
Dfiad^geben  angene!)m.  ^luc"^  roerben  rooI}l  jule^t  gemachte  33utterbröbci^en  mit  oet: 
fcl)iebenen  53eilagen  gereid^t. 

2tlS  ©etränf  roirb  nadE)  ^Belieben  Wairoein,  33ifcf)of,  Äarbtnal  ober  SBein  mit 
3uiJer  gegeben. 

^Weiic  SKl'f  ♦  ©er  Äaffee  roirb  auf  einem  Üiebentifcf)  feroirt  unb  beliebige^ 
(Sebarfene  ba',n  gereicC)t.  9Jact)  bem  Äaffee  roirb  ber  lifc^  mit  Äuei^en,  einigen 
53robforten,  St3utter,  mit  einem  fleinen  Wcffer  oerfe^en,  Itäfe,  marinirtem  ^äring, 
ge|c[)nittenem  gtcifc^  unb  ^•rüd)ten,  roie  bie  3ü^re§:icit  [ie  bietet^  befel^t.  Tian 
fange  mit  i?ucl)en  unb  beliebigem  (i^3etränf  an,  bann  rcicl)c  nacl)  einer  SBeite  33utter= 
broD  mit  ^Beilagen  unb  jule^t  bie  ^rüc^te. 
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dritte  Sll't.  G§  luerbeit  fleiiie  Ii|cr)e,  mit  ©evüietteit  gebedft,  an  pafi'enbe 
^4?täl^e  (jefteUt,  loovait  bie  We|eUfrf}aft  fic^  gi'uppivt.  ©er  Stai\n  lotrb  auf  einem 
<Seiteiitt|c()c  fei-uirt  luib  bcii  ©öficn  c^ereidit. 

'JJacf)  beut  iia\\cc  locvbcii  elJeufa'U'j  Äiic[)eit,  (5veme§,  ©(aitcmangerä,  ©etrdnfe 
imb  5\riicf)te  auf  eilten  Scitentii'd)  geftellt  unb  ben  ©üften  präfentivt;  .^t  ben 
.^uri)en  lucrbei!  ficiue  ieUcv  unb  ".»J^efier,  ju  ben  (Scemeä  bcfonbere  lellcvc^en  ober 
Untertaffen  mit  'Jijeelöffel  gcreid)t. 

B.    steine  fvcunbfrfjaftlti^e  .taffee*§. 

Ter  Jifdf)  nnrb  fanber  gebecft,  ba§  ÄaffeefevDtce  in  bie  Witte  beä  ^ifcf)e5 
^ftedt,  ©effertteUer  mit  llfcfferu  werben  ^erumgefel3t  unb  ;^u  beiben  ©etten  beä 
fecroiceä  tommt,  moA  man  TOÜnfcf)t  -Qßaffetn  ober  33utterfucf)en,  ober  9iobon= 
ober  aufgerollter  Äuc^en,  in  jierlic()e  Stürfe  gefdjnitten  unb  in  Äörbc^en  prä^ 
fentirt. 

'DJacl^  einer  ©tunbe  beä  Äaffeetrinfenä  roirb  ha^  Äaffeegerätl^  entfernt,  bev 
3:ifcl)  mit  reinen  T^eiferttellern,  morauf  ein  Xbeelöffel  unb  feitioärtä  ein  T^effert-- 
meffer  liegt,  oerfef^en  unb  beifelbe  nxit^erfcl)tebenem  ^-Brob,  ^-öutter,  gefc()nittenem 
33raten,  ober  fcingeid)nittenem  rof)en  ®d)infen  (fiet^e  33prbereitung§regeln),  ober 
geräucfierter  3ii"3C'  ©arbeiten,  ober  marinirtem  Döring,  Äiife  unb  grücl^ten 
befe&t. 

3ug(eic^  inirb  eine  beliebige  ©peife,  roelc^e  bie  ©teile  eineä  Äuc^enä  oertritt, 
öuf  bie  iRitte  be§  1ifct)c^  gefteilt,  etroa : 

(Jtn  ©cr)auntgericf)t,  —  ^loiebädfe  mit  Preiselbeeren  bcftricCjen.  —  Äartl^öufer 
itlöfee,  — Omelette  ((5ierfuc{)en),  —  3ürid)ev  £ücr)li,— ©cfiroei^^cr  ©emmelgericbt,- 
Obrfeige  mit  3ot)anniäbeeren,  @el<'e  ober  'Preiselbeeren  gefüllt,  —  Obrfeic^  ftatt 
einer  'lorte,-  3of)cinniäbeer=,  ,Sroetfcben=  ober  2(epfel:%^annfucf)en,-  'V^fannfucben 
mit  Preiselbeeren  beftric^en, — ©cblefifc^e  (S5rie§fc[)nitten,  Äuc^en  oon  ©cbroaribrob 
unb  2tepfeln,  —  ^Un;^en  allein  ju  geben,  —  ''|>lin:^en  oon  faurer  ©a^ne,  -  gefüllte 
■^^>tin,H'«,—  53erliner  ^$fannfucl}en,— ©cbneebatlen,  —  fletne  Sieibefucfien,  —  puffert; 
^en  u.  f.  rc. 

2(lä  (Getrau!  fann  eine  "Jaffe  Zljtt,  in  roarmer  3i.'Öi"«§Xfif  fi'i  (^ia^  Watroein 
ober  fiimonabe  gereicbt  roerben.  3i'"öcl)ft  roirb  bie  ©peife  mit  Iljeelöffelu  unb  nac^ 
bem  2Bec()feln  ber  'Jeller  '©utterbrob  unb  ^Beilagen  gegeben. 

G.    ^^eefiefellfijaftcn. 

'S)am€tts%()Ce*^*  Slucti  bie  3lrten  ber  3:r)eegefeltfc^aften  roetcben  befanntltc^ 
in  ben  oerfcbiebenen  (^egenben  \d)x  oon  etnanber  ab;  man  roirb  fie  ba^er  nacl)  Der= 
fcl)iebener  ©itte  arrangirt  finben. 

O^rftc  2(rt»  T^ie  liamen  nebmen  um  einige  bingeftellte  mit  ©eroiettcn  ge= 
bccfte  lifcbe  im  Äreife  X^[ai>..  3tt  bie  (Mefedfcba'ft  febr'  grof^,  fo  placire  man  bie 
jungen  I)amen  in  einem  '^Jebenvimmcr  bei  geöffneter  Ibür.  Der  lt)ee  roirb  in 
einem  ©eiten^inutet  gut  gemacfit  (roir  erlauben  un^,  auf  ben  1f)ee  in  ben  ©etrön: 
fen  btefeä  Äocbbucb'3  aufinerffam  jn  mad)en),  recbt  Ijd^  feroirt,  auf  einem  großen 
'Jlbeebrett  mit  ^ucfer,  Wilcb,  einer  Jtrriftadflafcbe  mit  rotbem  2l^ein,  uierft  ben  ältc  = 
ren  auf  bem  ©opba  fit^enbcn '3^amcn,  unb  bann  ber  JReibe  nad)  roeiter  präfentirt. 
©n§  (55ebai.fene  V'Hn  'Ibee,  üon  rockbem  geroöbiUicb  breierlei  unb  ba',u  feine  i^nttcr^ 
Bröbcben  gegeben  roerben,  roirb  von  einer  .^loeiten  'öcbienung  in  oier  Äörbcben  auf 
einem  ''^^rafentirteder  mit  ben  Xai'fcn  ^ugleid)  gereicbt. 

j^ie  'laffeu  roerben  ntd)t  eiir,c(n  unb  nicbt  :^u  fcbned  nacf)  etnanber  gefüllt, 

ionbern  erft  bann,  roenn  bie  gair,e  03efellid)aft  bebient  roerben  mufj.  Tiefe  roerben 
ann  aüt  ^ugleid)  abgenommen,  auf  ein  Ibecbrett  geftellt,  ba,  loo  ber  "iiiet  fer= 
T)irt  roirb,  fcbned  fauber  gefpült,  roiebcr  gefüllt  unb  mit  bem  (^5ebacfenen  ,:%ugleic^ 
geretd)t.  ©o  roirb  nod)  i\um  brittenmal  beV  'Ibee  angeboten  unb  barauf,  nacb  etner 
Siertelftunbe,  odeg  obgeräumt.  9Jad)bem  bie  Tarne  be'3  A'iQujcä  eine  Unterbattung 
für  bie  ©efedfcbaft  arrangirt  ^t,  roerben  ©efferttedcr,  mit  OTfeffern  barauf  lie= 
genb,  nnl)  eine  üorbev  jieriid)-gefd)nittene  Obfttorte  ben  Tarnen  ba  präfentirt,  roo 
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fie  ficf),  ite^enb  ober  fibenb,  befinben,  fo  aud)  ^igfeid)  ein  befiebige?  ©etränf. 
yiaci)  ^^ertnuf  einer  'öiertelftunbe  loivb  in  XeUercfien  ober  Untertaffen  eine  Heine 
^^ortion  (äreme  ober  i^lancmancjer  mit  ber  ©auce  feroirl,  folcbe  mit  X'^ieclöffetn  auf 
einen  'l^räientirteUer  geftellt  un'b  nad)  'belieben  mit  9}iacronen  ober  ©cl)aumiacf)ert 
f)erum  gereicbt.  ')cac()  einer  iuuiic  toirb  bie  gleite  S;orte  präfentirt,  aucl)  fönnen 
älepfel,  35irncn  ober  2i(pfel)inen  im  ^immer  von  ber  "Dame  beä  -!panfe§_,  ber  2;ocI)ter, 
ober  Bon  irgenb  einer  anberen  iungen  ©ante  gefdjält  unb  in  einer  feinen  ©c^^ale 
angeboten  toerben. 

2{  n  m  e  r  f  n  n  g.  hierbei  roirb  auf  bie  (Srbbeer=  unb  2tpfelfinenfcbale,  raetcbe 
aucf)  obne  (grbbeerfaft  gemacht  werben  fann,  jtoifcbenburc'^  ju  geben  aufmerffam 
gemacht. 

f^UfCiiC  ^tt»  '©ie  'Damen  gruppiren  fici)  um  einjetne  fleine  mit  ©eroietten 
te  2;ifcbe,  ber  1f)ee  roirb  an  einer  Seite  be§  3™n^ei^§  gemad)t,  ferotrt,  bie 
Waffen  roerben  mit  2T?i[cb,  rotbem  2Bein  unb  ^ndev  auf  ein  3;beebrett  geftellt  unb 
mit  beliebigem  33adit)erF  präfentirt,  bie  leeren  laffen  oon  S^'ü  ju  ^eit  einjeln  auf 
einem  '^sräf'entirtelter  abgebolt  unb  loieber  gefüllt,  bi§  nic^tö  me^r  beliebt.  ^acb= 
bem  abgeräumt  morben  ift  unb  bie  ©ame  be'S  ^>aufeä  auf  irgenb  eine  Söcife  für 
Unterbaltung  ber  (Sefellfcbaft  geforgt  bat,  loirb  ein  gebedEter  %i\ci)  mit  ^üd)en, 
fleinem  Sacfioerf,  @el'e,  Sr'meä,  jfrücbten,  '-Öutterbröbcben  mit  'Beilagen  unb 
3Bein  bübicb  georbnet,  oerfeben  in§  ^tnt'Tter  gebracbt  unb  jur  ©eite  biiigeftedt. 
3)te  ©ericbte  roerben  nad)  oorbergebenber  iffieife  mit  Xeltercben  ben  ©amen  präfen^ 
ttrt.    ©a§  Sutterbrob  roirb  jule^t  gegeben. 

Jirltte  *iitt.  (Sä  mirb  eine  lafel  gebedt  mit  einem  jlbf^f^roice,  mit  Sueben, 
fleinem  iöucfiueif,  'Brobfoiten,  -Butter  (eiit  ffeineä  Keffer  baran  liegenb)  unb  Der= 
fcbiebenen  --öcitagen  oerfeben,  rooran  bie  (Sefeltfcbaft  ^la^  nimmt.  'Dieienige, 
loelcbe  ben  Ibee  feroirt,  i)at  eine  Ib^emafcbine  an  ber  ©eite  unb  läfjt  bie  Waffen 
bur«^  eine  ^ebienung  präfentiren. 

D.    ^tttttt'  uiib  ^amm''Xf^tt% 

5)ie  ©amen  roerben  oom  ©opba  auä  nacb  beiben  ©eilen  in  einem  §albfrei§ 
placirt,  in  roelcbem  einige  fleine  iifcbe  einjeln  fteben.  ©ie  Ferren  gruppiren  fiel) 
nacb  ^Belieben  ftebcnb  ooer  fit^nb.  (So  roerben  bie  Waffen  auf  einem  großen  Zi)Ci' 
brett  mit  ^'t^^^f/  '}J?ilcb,  rotbem  5Bein  unb  2trraf  ober  3tum  bereingebrocbt  unb 
mit  breierlei  ©ebadfenem  nebft  53utterbröbcben  jnerft  bei  ben  im  ©opba  fi^enben 
älteren  ©amen  ju  präfentiren  angefangen,  bann  ber  3teibe  nacb  roeiter,  bt§  alle 
Derforgt  finb.  ^lacbbem  roerben  bie  Ferren  bebient.  "Jiacb  breimaligem  ^^räfen= 
tiren,  roie  bei  ben  ©amen^Iljee'?  bemerft  roorben,  roerben  bie  2^affen  roeggenom= 
men.  3"  ^s"  '13aufen  ber  gefelffcbaftlicben  ©piele  ober  mufifalifcben  Unterbaltung 
roirb  SBein,  'öifcbof  ober  itarbinal,  aucb  >Si§  gereicbt,  foroie  aucb  fogleicb  in  ber 
erften  '^aufe  ein  Obftfucl)en,  roie  bie  ^nbi^e^Seit  baä  Obft  baju  bietet,  ober  fonft 
eine  äbnlicbe  lorte,  etroa  : 

(Sine  5J3rauttorte,  — ^itronentorte  mit  ;^ei§,  -  3itronentorte  mit  Blätterteig,— 
3itronen=*t5ie,—'i0ianbel=©pedf neben,  -(Sonfitüren  ober  'D!Jiacronen-©cbaumtorte, — 
©cb™äbifcbe  Xorte,  —  ^-ranjöfifcbe  lorte,  Blätterteig  mit  3ilvonen=(Sreme  u.  f.  ro. 

'Jiacb  einer  reicbticben  Biertelftunbe  roerben  fleine  'letler  ober  Untertaffen  mit 
Jbeelöffeln  unb  eine  beliebige  (Sreme  präfentirt,  etroa: 

@ine  2öein=  ober  ^itronen^ßreme  mit  Il^acronen,— fotte  ©peife  üon  3iel§mebl 
mit  ?i-rucbtfaft  ober  SBeinfauce,  —  Blancmanger,  —  Xutti  frutti,  —  3teiä=(55elee,  — 
2Bein={S5elee,  —  (Sbarlotte  S^iuffe,  —  falter  ßitro'icnpubbing,  —  2öeinpubbing  mit 
Sanillefauce  u.  f.  ro. 

©päter  folgt  ein  jroeiter  Äucben  mit  SKein,  etroa : 

(Sine  a)?anbel=,  33raut=,  (S5eroürj=,  Brobtorte,  —  Äartoffel=,  Woiiven--,  SBtener 
lorte,  -  ^unfcbs  3™iebadE=,  ')Jiacronen  =  ©cbaumtorte,  —  Bi§quit=,  2luflege=, 
5ßlum=,  33anb=,  ©anb-,  Äönig§fucben,— S^lienburger  33i§cuit  u.  f.  ro. 

9iacb  einer  '^ianfe  roirb  ipäring§=,  '^i\d)-,  ©arbellen=  ober  (Seflügelfalat  prä- 
fentirt, bann  eine  jroeite  Sreme  ober  ou^  ©cbneeballen  unb  jule^t  Butterbröbcben 
mit  guten  Beitagen. 
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gjianbdn  äu  reiben 18 

äU  ftofeen 18 

5iHanbel=(S.reme 209 

?i«anbct=©pci)c 209 

gjfangolb  ober  rLMiüidicr  Sol)l  50 

iiEavoneu  (cd)te  «ajtanieu) 61 

•■Jforion.-iifc,   Äinicc,  ju  lalteiti  ivifdi  unb  ®e; 
flüq'.l,  uud)  g-ifd)  unb  öeflügelialat  bamit 

an.vameuöc.i 245 

ä1iat)DUciiie,  toot)!|d;ntedenbe 245 

9JJcl)lgräupd)eu  5U  Icdicn 189 

9[)Jel)t  braun  ;Ut  mad)en 19 

ju  fdi>Di§en 18 

Wetttuurft,  frifdjc,  5u  braten 106 

aßeftfälifdie,    jum    Öiäudjern    fowie 

äum  friftt;en  (Sebraud) 354 

TOtbber  (Kalb?miU-i))  tjoräuridjten 14 

'i^aftctcn 122,  123 

iUai^bröbdjen  äu  baden 302 

mit  SButter 302 

aJiild),  gefdjlagene  faure 45 

gefdjlögenc 186 

Ääfemilci^  (2)icfemild)j  jerrübrle 186 

9[niId)=Sl)ocolabe 345 

5D?ild)=)Saltefd)alc 45 

a)iild)rci^^ 188 

9.TJöbrd)en,  junge 51 

Wolfen  für  öruftfranfe 350 

9JJu§iaUongen  (Muskallongen)  ju  bereiten 136 
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3n!^aIt§oerjetct)ni§. 


9Jad)Icfe  (SBIinb^ulin),   ein  meftfälifdieä  UJa^ 

tiDnalgerid)t 57 

SiJicrenfctt  ju  bereiten 21 

i)Jieren=ßac^ee  jum  SalbSbroten 89 

iRicren=@cbmtten 95 

Irtubeln 188 

©antpfuubeln 32 

Äartoffelniibeln 71 

aj{ef)Jfpeife  öon  Jiubeln 170 

Sd&intennubeln 171 

Obfi,  Srübe  beflelben 221 

gcfodjteä,  feines  anrichten 222 

bo.    S8eimifd)ung 222 

bo.    5ßorfid)t  bei  SJerhjenbung 222 

»affenbe  ®efd)ii're  äiim  Stoäitn 221 

iBerfa^ren  beim  ÄocEjen 221 

SBorri^tcn  beffelben 221 

Cbfteffig 365 

Dd)i'enfleifd^,   Ddjfenbraten   :c.   fietje  SRinb= 
flcif*. 

Dlj-cfeige 174 

auf  anbere  2lrt,  ftatt  einer  Sorte 175 

DmeletteS 173 

Dmelette  (e-icrfu(f)en)  9lD.  1 175 

5Rd.  2 175 

fouffleeS^D.  1 165 

bo.    auf  anbcrc  2U-t  9Id.  2 165 

für  ben  täglidicn  Sijd) 165 

bon  sa)eiprobfd)nittcn 175 

Oysters,    Scalloped    (2tuftern=9luf= 
lauf) 179 

Hßanfjai 357 

äu  braten 87 

^^Safteten.    i^m  SlEgcmeincn 118 

9lepfel=ipaftete 299 

2Iuftern--^4«aftetd)en 123 

bon  garce 119 

öonganjen  5i((J)en 121 

gieiW=5ßaftcte,  englifdje 120 

grud)t=!i)oftete .' 299 

©änfcleber  =  3Jaflete,    ©trafiburqer 

910.1 ....118 

bo.       9to.2 118 

bo.       yio.i 119 

©eflügcl=ipaftet(i)en 122 

Sät)n^en=*4iaftete  mit  ®d)inlen=garce  120 

Ralbfteifci)=:*Mtete 120 

bo.       bo 122 

Salbf[ciicb=*JSaftetd}cn,iDo[)l(c^me(Ienbe  123 

fkine  ju  baden 121 

Äürbi§=l^aftete  (Squasli-Pie) 299 

bon   ÜKacaroni    mit  ©cbinten    unb 

SEäfe 121 

3JJibber=??aftete 120, 122,  123 

Dbfi  5;Saftete  ( Apple- Pie)  enäUfdje  ...  121 
1Rl)afaarber=^ßaftete(Pieplant-Pie)....  298 
englifAe  bon  aibabirbercPie-Plant)..  121 

3?ei§=^aftet(i)en 123 

©cmmel='ißaftetd)cn  bon  g-teijcftreften  123 

bon  @d)infenreften 120 

bon  Sdjintenreften  mit  Sfubelteig 121 

®(t)n5cin§leber-.<paficte 119 

^aftcten^Seig 118 

3itroncn='!)Snftete  Sflo.  l.(Lemon-Pie)  298 

.3itronen='!Baftete  3lo.  2 298 

3itronen=qJajiete  SJto.  3 298 


©eite. 
qjaftinafen 62 

^JJeUrartoffeln 71 

*13et=fai 51 

l^crlbul)n 150 

qSfanntudjctt.    :3m  Mgcmeinen. 

SBacfen  berfclben 173 

iöacffett,  paffenbcS 173 

einrül)rcn 173 

Treuer  jum  Saden 173 

9le)jfel='!;?fanntuct)en 180 

2levfcltud)en  9^0.  1 177 

§lepfel=:^;^fanntu(i)en  9fo.  2 177 

3lepfel!u(f)en  9fJo.3 178 

bo.     Heine  9^0. 1 178 

bo.         bo    9Jo.  2 178 

9trme5Ritter 183 

bo.         auf  anbere  9Jrt 183 

5Bud)tt)ci3en  =  i^fannfud^en,  fdjneUgemadjte  181 

bon  Sudjrociäenmel)!  9Io.  1 181 

bo.  gJo.  2 181 

bo.  9Jo.  3.... 181 

bo.  9^0.4 181 

Cornmeal-Griddle-Cakes 183 

SDünnc 180 

ß-ierpfannfudjen 176 

bo.  auf  anbere?Irt 176 

eicr=  unb  ®pecf=!;sfannfud)en 176 

®eiDÖf)nUd)er 177 

§eibelbeer=^i5fanntud)en 179 

n;obannisbecr=i<fanntud)en 177 

Äartoffel=^fanntud)en 179 

bo.  bo.      Cäßei'tfälifd)e  9ieibe= 

tuef)en)  910.1...  181 
bo.  bo.  bo.    9lo.  2...  182 

bo.  bo.  bo.     9^0. 3...  183 

bo.  bo.  bo.    9Jo.  4...  183 

i?irfd)en=*}.<fanntud)en 179 

bo.  bonfaurcn 177 

bon  feinem  3}icl)I,  aud;  su  gutem  Dbift= 

pfanntud)cn  paffenb 176 

bo.    auf  anbere  3lrt 177 

ajM(^=Panntud)cn,  faure 174 

bo.  bo 180 

bon  geTodjten  übriggebliebenen  atubeln 180 

Obfl='':|3fanntud)en 176,  177 

bon  bi(fgcIo(f)tem  SRei§ 180 

3JDggenmet)(=a*tann!ud)en 183 

®d)aumpfanniEud)en,  gett)iJbnUd)e 176 

bo.  feinere 176 

©emmel=  ober  SEBeiProbtudjen 179 

®pecf=  unb  ®ier='ipfannlu(^en 176 

bon  ©tärfe 176 

SlBei6brobtud)cn 179 

bon  aSei^hrob  unbSIepfeln 178 

2BeIfc^forn=*.^'fanntud)cn 183 

bo.  bo.        auf  anbere  Hrt...  183 

3tt)etfd)en4*fonnIud)en 178 

Peffer,  Äücbenpfeffer 16 

bo.         gemiiditer 16 

bon  ^irfd)  ober  Stel; 108 

^afenpfeffer 109 

!}Jfeffermünä 283 

iPfeffernüffe 284 

«l5ftrfid)=S8oroIe 347 

^Pflaumen,  ficlje  Sh^etfdjen. 
Pickerei,  fiefee  §ed)t. 
Pike,  fiebe  3anber. 

ptnjen 173 

eine  ©diüffel  allein  ju  geben  unb  eine 

SBeilage  jum  Spinat'    9tD.  1 174 

bon  faurer  ©aftne  (3}aöm,    ^lott). 

9^0.2 174 

ottf  anbere  lärt 174 
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öcite. 

ipöWfleifd)  ju  fodien 88,  105 

mit  «oUto^Ien  xu  conf crötren 3(U 

^öfct,  gute 303 

ijiijrclftücf,  ein  cinjelneä 363 

*;}olento 111 

■•Porree,  qeftootcr 59 

$ottl)aft,  ^fcffer= 82 

'•^Jrei§elbeer=®clee  (Granberry-Jelly) 322 

bo.        @aft 323 

^refitopf  in  (Sclee 359 

als  SBurft 359 

<Prc6murft,  Wectlenburgifdte 357 

l'rinjcfftnböbndicn,  gctrocfncte 64 

!Put>t)tufld,  tvanne.    gm  älügcmctnen 151 

Slnridjtcn  bcr  'ißubbing« 152 

33et)ani?hing  ber  gürnicn 151 

güüenber  formen  unb  Äodteii 151 

SRühven  bera«iiifc 151 

aSerfabren  beim   Äcdjen    in    einem 

Sudje 151 

aiepfel^-ljubbiiig,  cngliid)cv I'=i3 

!Biäquit=5l5ubbin^,  rcarm  unb  lalt  ju  geben  156 

ton  gaben:  yjubeln 156 

Sleif(I)=*l<ubbing,  englijdjer  tnarmer 160 

®rie§mefil=^4Jubbing 154 

bo.  155 

eon  faltem  ÄalbSbraten 161 

ÄartoffeI=q3ubbing 158 

Äonnt^en=i<ubbing,  englijdjer 153 

bo.  155 

Äreb§=^'ubbing 163 

l'ott)=^ubbing 156 

bo.         ict)rcäbifd)cr 156 

SKanbeU^ubbing,  !oU  unb  »uarm  ju  ge= 

ben „.; 157 

3Jiet)l=4iubbing,  feiner  mit  §efe 158 

bo.       getobönlidjer  mit  §efe 158 

bo.       5U  gcfodttem  Dbft 159 

5Reuer,  aufgerollter  englifdjer 153 

5Rubcl=Hiubbing lo6 

Dbft='|Jubbtng 160 

5pium=iUubbing,  engliict)cr  SRO.  1 152 

bo.  bo.       9to.  2 152 

bo.  bo.        5Ro.  3 152 

bo.  mitÜBeißbrob 152 

5pritmregenten=^ubbing 159 

SReiä;^!ubbing  mit  SKofinen 154 

SReigme^l.^^Subbing  Sfo.  1 154 

bo.  3lo.  2 154 

®ago=5ßubbing,  brauner 155 

bo.  meißer 155 

6diiDamm=^ubbing 156 

©(^iDarjbrobj^^ubbmg 159 

bo.  mit31«anbeln 159 

2?anillc='i|3ubbing,  warmer _ 157 

Slöei6brob=*:pubbing 160 

bo.  a«  getontem  Dbft 159 

2Beintrauben=*4Subbing 160 

3n)iebact---i>ubbing  3^o.  1 157 

bo  5Ro.  2 158 

bo.  mit  3ol)auni§beeren  ober 

fauren  Äirfc^en 158 

9>u»Mn(|$.  laut. 

SlepfeUipubbmg „,  205 

SRei8=!|3ubbing  mit  Dbftlagen 206 

bo.         mit3itronen 206 

Kotier  5Jlambri 206 

aiotber  ®rü5e 205 

JRot^er  5Reiäme^l=*l}ubbtng 205 

bo.  bo.        bo.      auf  anbere  Slrt..  205 

«ottjer  ©d)aum='i<ubbing 205 

@ago=*lJubbing 204 

Jöictocia^'JJubbing 204 


S[öein=*4.*ubbing 204 

3itroucu=i>ubbing 204 

*4!uffertärucl)on  Don  iBu^njciacnmeljt 181 

Heine,  »un  iZBeiäenmcbl 180 

■^^uffert,  gercöönlidjer 276 

^.^unfd),  ®:er= 346 

'4!unfd)=®jtrQn 347 

feiner  älaUblcnl)orft 346 

imperial 346 

2Bein=*^unid)  9Jo.  1 346 

bo.  5Ro.  2 346 

^uter  (Turkey) 8,  9,    la 

3U  braten HO 

mit  gleifdbfarcc HO 

fienne  mit  gricafiee=3auce 11] 

in  ®el6e 198 

Quitten  einmachen 335 

®elee 33& 

bo.    auf  anbere  2trt 335 

!!Jiarmelabc 336 

SRagout,  3lal= 127 

brauneöober  Sfanind)enprcffer 100 

bon  SBratcn  ob  r  Suppenfleijd) 87 

5rofd)fd)enIel=3f{agout 148 

bon  S^immelfleijd) 98 

öcn^äbndjen  unbSouben 112 

ftanint^en^aiagout 100 

t>on  übriggebliebenem  Salbäbratcn 95 

fon  gefülltem  Äalbfleifd; 91 

ftalliäropf=9{agDut,  brauncä 92 

!L'cbcr:9Jagout  mit  Kräutern 94: 

braunes  Don  Ddjfenjunge  'ilo.  1 82 

bo.       bo.       bo.  yio.  2 83 

bo.       bo.       bo.  9Jo.  3 8S 

5RinbfIeifd):iRagout  Wie  ^ofenpfcifcr 82 

brauneä,  oon  Ucinen  aiinbflei(d)fUifjd)en..     82 

füfefäuerlidjeä,  bon  ©djireinefleifd; 106 

bon   ©d)roeinefleifd),  beim  (Sinjdjiadjten 

anäuroenben 359 

3iaud)fleif*  jum  Sutterbrob 362 

ju  Todjen 88 

3iaud)gc(d)macl  bem  gleif^  ju  geben 364 

Maudjern  beS  gleifc^eS 353 

9iebl)ubnju  braten 116 

auf  <add)fifd)e  Slrt 116 

9?et)feuleäu  braten 108 

SRebäiemer  5U  braten 108 

ateineclauben^TOarmelabe 317 

in  BucTer 317 

5Rei§mitSlepfeln 187 

KeiSbirnen  (Dftfriefifd)) 184 

SRciäbrei 187 

5ReiSmet)läu  aJiildjfpeifen -..    23 

Weiämeblipcif c 210 

aiciSju  Wagout 188 

9?ei§ju  reihigen  unb  jublandiiren 19 

iReiS  mit  iRofinen  (ein  leid)te§  ©ffcn  für  ©e= 

nefenbe) 187 

5R^abarber=''|Jafteten 121 

{Rinberbratcn  aufjuteärmen 79 

SRinbfleifd)  in  58ier  ju  bämpfen 79 

SoteletteS 84 

ein^upöteln , 362 

toie  §afenju  braten 78 

in  faurer  wiild»  ju  braten 79 

rol)  jum  iöutterbrob _...  362 

aiinbfleifdjwurfl 357 

iu  braten 88 
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Seile. 

IRinbSjunQe,  Sfiagoitt  üoii 82,    83 

SfJittcr,  ?og.  arme 183 

a^oaftbeef  im  Dfen 74 

am  Spie^  gebraten 74 

im  Sopf  ju  braten 75 

bo.     auf  engUfd)e 'iirt 75 

tRofenfol)!  (SBrüfikrfol)!) 48 

SfJouIaben,  gefdiniovte  gleifd)» 85 

Slübcn,  raeiße,  mit  §ammcUculc 54 

1Rüt)rci 185 

atiimpfc^en  5U  !od)en 135 

®* 

■©ago  ju  reinigen 20 

®a6ne=(£rem? 208,  212 

©abite,  gefcfjlagcne 45 

®>it)ncfdjaum 207 

^Saltttc.    3m  aiUgcmeinen 229,  230 

Ölumenfohb  Salat 23o 

Sörunnentrefje 234 

Solmenjalot 236 

öon  Sotjncn  unb  ©urfen 236 

»on  Sobnen  unb  Kopfsalat 236 

@nbiDien=®aIat 237 

Don  Sommer- ©nbitiien  ober  Sinbjalal 237 

55elb=  ober  SEornialat 237 

Pon  ©artentrefle 235 

©urfenialat 235 

bo.        einäumad)en 329 

tjon  ©urlenunb  Äartoffeln 236 

ton  ®urten  unb  Äopffalat 236 

.^äringäfalal 232,  233 

ßed)tfalat 231 

fiü^nerjalat .". 230 

Summerialat  mit  tamarjd)nitten 221 

tarto^elfalot 234 

Pon  h)ei§em  SXoliU 236 

ÄopHalat 235 

'.polni^töer  Salat 233 

^^orreefalat 237 

aiot^er  Salat 236 

ton  übriggebliebenem  ©uppenfteifd) 233 

Pon  ®alatböl)n(^en 237 

Sarbellenjalat 231 

©eUericfoIat 237 

©pargelfalat 235 

Somatoe-.  Salat -37 

Srütfelfalat 23a 

2rut()al)nfalat 2;i0 

S[ßinter)alat,  gcmi(d)ter 23b 

■Salm,  ficl)ei*ad):s. 

Sarbcaeiibuller 15,  143 

SarbeUeiiid)iiitta)cn 142 

©arbeUen  jum  *!3iilicrbrob  anäurid)tcn 14 

inarinircn  toie  3lnd)0tii§ 15 

«aucctt,  tofltme.    3m5!lUgemeinen...238,  239 

Slurternfauce  239 

ju  SBIumenfoijl 243 

tu  Scalen 73 

autter  ju  %m  uiib  Kartoffeln 241 

SDragonfauce  5U  Suppcnfleifd) 242 

eier'fauce  mit  lüJild)  ju  ®alatböt)nd)en 244 

?(i5(t)iauce,  fäd)|ifd)e .....^....  241 

©arnelen^Sauce  ju  Pcrid)tebenen  iJifdjen  241 

Ponfrifdien  ©urfen 240 

.§äring§fauce 240 

ieAtfauce  mit  fauret  Sa^ne 240 

»oUänbif  Ae  Souce 240 

Aolfteinifi^e  ober  Srapemünber  Sauce 241 

ju  Äalb§!opf 243 

Äapernfauce  ju  Sad)§  unb  §ed)t 239 

ftraftfauce,  braune  unb  raeige 239 

Ärebüfauce  ju  feinem  ^ifd) 241 


©tue. 
Saucen,  tpotmc. 

Weerrettigfauce,  gefoc^te 242 

Hieterfilieufcuce  ju  Suppenf(eifd) 242 

Siofinenfaucc  gefDditegMinbileifd)3U  ftopen  242 

©arbellenfauce,  njeiße 240 

«Sauerampferjauce  xu  gifcft  unb  Suppen» 

flcifd) 242 

©enffauce  ju  giid; 241 

bo.      äug-iicii  unb  Äartoffeln,  a\xä) 

über  eier 241 

bo.      äu  Suppenflcifd) 242 

Sirupfauce  ju  Salat  unb  fjifdi 244 

©pargetiauce 243,  244 

©pecl')auce  jum  Salat 244 

gu  einem  Suppenfjubn 243 

Somaten  (romatoes) 239 

SBeinfauce,  rotl^e  mit  SJoftneu 242 

ttieiße,  äu  Dcl)fenännge  unb  SRinbfleifd) 243 

3>oiebclfauce,  feine,  p  i^bem  geloditen 

g^leifd)  paffenb,  au^  über  Sfattoff ein....  244 
Saucen,  taltc. 

SBorage  ju  aiinbfleifdi 246 

ju  falten  gelbbüfjnern  unb  Sölldien  Pon 

Sdjnjeinefteiicft  in@elee 245 

jutaltem  &lciicl) 246 

©emüräfenf  ju  Perfdjiebencm  glcift^ 245 

täringäfauce 246 
räuterbutter 246 

ajJaponaife  ju  faltem  ^ifd)  unb  ©cpgel...  245 

gjJeerrettigfauce,  rolje,  mit  Saljne 246 

atemoulabeiSauce 245 

©atjnefouce  äu  Salat 246 

Salatfauce 246 

(Saucen,  a[Bein=,  SlJlüäi-  unb  Obftfaucen. 

Pon  frifcl)en  aiepfeln 249 

Catsup 249 

^imbeerfaft 248 

Pon  Johannisbeeren 248 

ungefodjte  pon  Jotjannigbeerfaft 248 

Port  getrodneten  oberfrifdjen  Sirfdjen 248 

^reifeelbecrfauce 249 

HJunfdjfauce,  falte 247 

©abnefauce  mit  ©elee  ober  SRot^rocin 248 

Sd)aumfauce,  rotf^e  unb  weiße 248,  247 

Tomatoe;Sauce 249 

aSaniae-.Sauce 248 

SBein,  Weißer  unb  ^udcr 248 

aSeinfauce,  rotbe 247 

SBeinfauce,  toeiße 247 

Pon  frifdften  3metfd)en 249 

Pon  Srübe  eingemachter  Sraetfd^en 248 

©auciffen,  fleine 354 

Saueramrifer 50 

Saucvbia-en 77 

beim  ei'iidilad^ten 360 

ein  balbcä  Jabr  lang  aufäuberoat)ren 360 

Wie  äBilb  äubcreitct 78 

©auertraut 63 

aufjuwärmeu  48 

mit  §e(i)t 64 

©aPopenfoljl  (SBirfing) 57 

Sdiaumbier 349 

©d)aumgerid)t 168 

St^ellfifAjufüdjcn 139 

mit  Spargel  geftoöt 139 

Sd)Cllfiid)f djwönäe  ju  bacf  en 139 

S(i)ilbrri)tenfncpe  (Turtlesoup) 146 

©dt)ilbfrDtenfleifd),  ©uppe  Pon  marinirtem 148 

S^infen,  SBecffteaf  Pon 105 

gansäu  braten 101 

gebadencr  auf  aJiectlenburgii(f)e  2lrt 104 

geröudjerten  ju  toien 103 

tiefte  mit  9luöclteig 172 
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®*tn!cn,  rotjcv,  al§  SBeilage  jum  @emüfe, 

anäj  jiim  SButtcrbrob 22 

roljcr,  mit  ©atbeüen  jum  iöutteitrob 22 

®d)iiittd)en 10-1 

lüie  aöilbjdjmeinSbraten  ju  bereiten 102 

©cl)malä=  ober  Siittcrfol)! 49 

®d)mclt§  (ömelts)  ju  baden 146 

©d)ntorbraten 76 

©djnecball  in  ÜJaniUeiauce 210 

©ct)ncel)ut)n 149 

©d)nepfc  JU  braten 116 

©almi  Hon  ®d)nepfcn 117 

@d)oUen(Plaices)äu  bacfcn 140 

JU  fod)cn 140 

©(J)hianimtlüBc  in  o-leiidjjuppe 214,  115 

©d)toammnubeln 215 

©djWartenmagen 357 

@d)Wein§brüten 102,  103 

©djtüeinSbruft,  geräudjerte,  ju  todien 106 

©d)n3cin§cotelette§ 105 

€d)rccincfleiy(^=fiIopp§ 106 

SRagout 359 

jum  SJäudjevn  cinjjnpijreln 361 

aßiirft^en  öon 105 

®c^wein§fcule  JU  braten 102 

©d)roeinäleber='!ßa|'tete 119 

©(^aeinSrippe  ju  braten 67 

in  ®cI6c 197 

©djrocinsraurft,  gcräud)erte,  ju  fod&cn 106 

©eejunsjen  (Soles)  JU  Iod)en 140 

gebacfcne 141 

©emmel  ju  baden 302 

JU  braten  für  ©uppen  unbSUöfic 19 

©emmcl=''|5arteid)cn  Con  g^Ieiidjrcücii 123 

©enfbirnen 332 

©enfjwetfdjen 331 

©enf,  ©eroürj=,  ju  ^leifd) 245 

©enf  JU  mad)en 16 

©oueier 185 

©ommerttjurft  ((Serbelatwurft) 353 

©panfertetju  braten 104 
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